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Résumeé

L’objectif de cette étude est de comparer la géalii couscous « Safina » Mostaganem et celle du
couscous aux glands.

Pour réaliser ce travail, nous avons effectué dets tphysiques (granulométrie, humidité, indice de
gonflement, activité de I'eau et indice de couledgs tests biochimiques (fibres alimentaires, @encendres,
matiére grasse et protéines) et des tests micomhiples (levures et moisissur€dpstridiumsulfito réducteurs
et germes totauxiur les deux types de couscous, les résultatsubtart montré que:

= Le couscous aux glands est plus intéressapt@549) du point de vue commercial que celui a lolese
blé dur (A,=0,615).

= L’indice de couleur a montré une coloration jauhggprononcée pour le couscous « Safina », ce qui
attire le consommateur.

= La qualité culinaire du couscous a base de bl€l@#3,43) est plus considérable que celle du causco
aux glands (1G=2,10).

= La qualité nutritionnelle du couscous aux glandsrét alimentaires=3,13%, taux de cendres=1,54% et
protéines=13,54%) est plus appréciable que celle cduscous a base de blé dur (fibres
alimentaires=0,51%, taux de cendres=0,91% et pr@séil4,96%). Par contre, le couscous a base de
blé dur est plus riche en protéines (14,96%MS)aphai a base de glands (13,54% MS).

= Sur le plan microbiologique, les deux types de cous sont conformes aux normes. Les
dénombrements des levures et moisissures, des g¢otaex et de€lostridiumsulfito réducteurs ont
montré des valeurs largement inférieures aux sdéatisrminés par la réglementation.

Mots clés:Couscous ; glands ; analyses physico-chimiqueslyars microbiologiques

Abstract

The aim of this study was to compare the qualityinflustrial couscous "Safina" from Mostaganem
with acorns couscous. To accomplish this work, faysests (particle size, moisture, swelling indesater
activity and color index), biochemical tests (digtéiber, ash, fat and protein) and microbiologitests (yeasts
and moldsClostridium sulfito reducing and total germs) were conductedm the two types of couscous, the
results showed that acorns couscous is more ititggg@w = 0.549) from commercial point of view thaade
of durum wheat (Aw = 0.615), the color index showsdre pronounced yellow color for industrial cousso
which attracts the consumer, durum wheat couscoaokirng quality (Gl = 3.43) is greater than acorogszous
(Gl = 2.10 ) and nutritional quality couscous wiborns (dietary fiber = 3.13%, ash = 1.54% andegimot
13.54%) is more significant than durum wheat couscfietary fiber = 0.51%, ash = 0.91% and protein
14.96%). On the other hand, the durum wheat cossé®thigher in protein (14.96% DM) than on acorns
(13.54% DM). From a microbiological point, the twgpes of couscous are satisfactory. Yeasts and snold
Clostridium sulfito reducing and total germs counts showed below values of thresholds determined by the
regulation.

Key words: Couscous;Acorns; Durum wheat; physicochemical pararegMicrobiological parameters
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1. Introduction

En tant que source énergétique et
protéique, les aliments a base de blé demeurent la
principale nourriture des humains. La fabricatien d
produits issus de blé et spécialement le blé dsr te
gue les semoules, pates alimentaires, couscous
industriel...etc. est répandue dans I'industrie agro-
alimentairg6].

Parmi les pates traditionnelles, le couscous
vient en téte des pates consommeées par la famille
algérienne. Une enquéte sur la population
algérienne a révélé une consommation moyenne du
couscous fin de I'ordre de 9.21 kg/an/ha8).

Le couscous n'est pas seulement le "plat
national" mais il fait partie de la vie quotidiende
la famille algérienne ; il faut signaler aussi la
richesse de cet aliment en amidon ce qui augmente
son apport énergétique (354 Kcal/100g), et la
présence de certaines protéines nécessaires pour
I'organisme[8].

La possibilité d'obtenir un couscous a
partir d’autres produits tels que les glands rase
alternative intéressante dans le but de valoriser ¢
produit et d'améliorer la qualité du couscous
obtenu. Etant donné que les glands sont des fruits
de chéne vert qui appartiennent a la famille des
Cupuliferesriches en matiere amylacées, en fibres
et en minérauj29].

La majorité des individus préferent
consommer le couscous d'origine artisanale que le
couscous industriel. Du point de vue économique,
le facteur origine influe automatiquement sur li pr
du produit, le couscous industriel « Safina »-
Mostaganem coute 75 DA pour le sachet de 1Kg.
Le couscous a base de glands est méconnu de point
de vue économique car il est presque absent sur le
marché algérien, certaines familles le prépare
traditionnellement.

C’est dans ce contexte que s'inscrit notre
travail qui a pour but d'étudier la possibilité de
valorisation des glands de chéne vert en les
transformant en couscous.

2. Matériel et Méthodes
2.1. Lieu et période du travail

Le présent travail a été réalisé dans les
Grands Moulins du Dahra du groupe METIDJI -
Mostaganem ; route de Salamandre du 04/ 2012
jusqu'a 06 /2012.

Les tests analytiques ont été effectués en
02 laboratoires ; le laboratoire « GMD » pour les
analyses physiques et le laboratoire « Menuts »
pour les tests biochimiques.

Les analyses microbiologiques ont été
réalisés dans le laboratoire de Microbiologie de la
Faculté des Sciences de la Nature et de la vie -
Université Ibn Khaldoun-Tiaret.

2.2. Matiere premiere

Les deux matiéres premiéres; le blé dur
(Triticum durum et les glands de chéne vert
(Quercus ilex proviennent de la wilaya de
Tissemsilt (origine Algérienne) .

Aprés transformation de la matiére
premiére, on obtient les deux produits finaux
suivants :

» Le couscous industriel « Safina » issu de la
transformation de la semoule extrafine selon des
procédés industriels effectués au niveau de la
couscousserie du groupe METIDJI.

» Le couscous de glands préparé a base de la
farine de gland de chéne vert (1/3) mélangée avec
de la semoule fine « Safina » (2/3) (préparation
artisanale).

2.3. Parametres physiques
2.3.1. Granulométrie

Mettre 50g (rg) de notre échantillon dans
une tamiseuse qui comprend 9 tamis organisés
selon le diamétre des pores du haut vers le bas
comme suit : 1400, 1250, 1120, 900, 710, 680
en plus dun fond ramasseur et procéder a
'agitation pendant 15 min; une fois le tamisage
terminé, desserrer le couvercle et peser I'extacti
(my) de chaque tamid].

Les résultats obtenus pour la granulométrie
sont calculés selon la formule suivante :

My
Granulomeétrie = — x 100
Mg

m, .Masse retenue des tamis aprés tamisage en (g)..
mo: Masse de la prise d’essai en (Q)..

2.3.2. Humidité

Selon AFNOR NF V03-7071] , sur une
balance analytiqugeser 5 g dehaqueéchantillon
(couscous au gland et couscous a base de blétdur) e
mettre dans un dessiccate(pour le transférer
directement vers I'étuve multicellulaire & 130°C
pendant 120 min.

Les résultats de I'humidité sont exprimés
selon la formule suivante :
iy — Mz

H=
mn

H : Teneur en eau (humidité) exprimé en %.

m,: Masse de la prise d’essai en (Q).

m; . Masse de la coupelle additionnée a celle de la
prise d’essai en (g).

m,: Masse totale aprés étuvage en (g).

2.3.3. Indice de gonflement

Revue « Nature & Technologie ». B- Sciences Agronques et Biologiques, n° 13/ Juin 2015, Pages 02l1a



4 Etude comparative entre le couscous industriel eelcouscous a base de glands

Peser 50 g de notre échantillon et le nmett
dans une éprouvette vide pour mesurer le volume
(vq) puis verser le contenu dans un bécher rempli de
200 ml d’eau distillée et laisser reposer pendént 3
min. puis effectuer la lecture du volume obteny) (v
[11].

L'indice de gonflement est calculé selon la

formule suivante :
Lk
IG=—
Yy

IG : Indice de gonflement.
v;: Volume de I'échantillon a sec (ml).
V,: Volume de I'échantillon humide aprés 30 min

(ml).

2.3.4. Activité de I'eau

L'A, metre (hygrometre a point de
rosée) mesure lactivité de l'eau des produits
alimentaires.

Mettre I'échantillon dans les deux
creusets contenus dans JAmeétre, insérer la
coupelle contenant I'échantillon a analyser sans
couvercle dans la chambre de mesure (a gauche),
pour avoir le résultat rapidement insérer la coepel
contenant le 2" échantillon a couvercle fermé dans
la chambre de pré-conditionnement (a droite) pour
atteindre [I'équilibre thermique, fermer bien le
couvercle et démarrer la mesure. Quand la mesure
est terminée, le systeme fixera le résultat a &écr
[24].

2.3.5. Indice de couleur

Effectuer cette analyse en utilisant le
chromametre, enlever le capuchon de la téte de
mesure, mettre le produit a analyser dans la eellul
en verre et placer dessus le tube de projection de
lumiere en suite placer la téte de mesure a la
verticale au dessus de ce tube et appuyer sur la
touche mesure (il ne faut pas bouger la téte atscou
de la mesure). Une fois la mesure est terminée, les
résultats s’affichent et les données mesurées sont
automatiguement mises en mémqggs].

2.4. Parameétres biochimiques
2.4.1. Dosage de gluten

Prendre 10 g de farine a base de gldad
déposer dans la chambre de lavage, lui ajouter 4,5
ml de solution de chlorure de sodium (2%) a I'aide
d’'une pipette automatique puis démarrer le cycle de
mélange et de lavage, aprés 5 min de malaxage on
récupeére le gluten sans le déformer. Dans le gluten
index, placer la boule de gluten a lintérieur de la
cassette de centrifugation, retirer cette dermeére
avoir le gluten et le peser; le reste du gluten a
l'intérieur de la filiere est le gluten résiduebns

pourcentage représente le gluten index. Le total :
gluten ayant traversé et le gluten résiduel carestit

le gluten humide. Enfin, mettre en marche le
glutork a 150°C et mettre la boule de gluten dans |
centre. Une fois le séchage est terminé, peser
I'échantillon ; c’est le gluten sd2].

2.4.2. Fibres alimentaires

Peser 1 g de notre échantillon et &t
directement dans le dessiccateur, puis procéder a
I'étuvage de I'échantillon dans des creusets a @05°
pendant 1 heure et laisseefroidir dans un
dessiccateur 15 a 30 min pour obtenir la masse
(my); ensuite, insérer les creusets dans I'extracteur
des fibres alimentaires et ajouter de Ilacide
sulfurique a 1,25% bouillé dans les colonnes
contenant du produit & analyser jusqu'affrait et
remplir celles qui ne contiennent pas de produits a
I'eau distillée. Evacuer I'acide et rincer les cutes
3 fois a I'eau distillée chaude, aprés avoir vidang
le dernier rincage, ajouter 150 ml de I'hydroxyde
de potassium a 1,25% bouillé dans les colonnes
contenant du produit a analyser et refaire
I'évacuation de la méme fagon. Introduire le créuse
contenant le résidu humide dans une étuve a 105°C
pendant 1 h, retirer le creuset de I'étuve et le
refroidir dans le dessiccateur pendant 15 a 30atin
le peser (). Enfin, introduire le creuset contenant
le résidu sec dans un four a moufle a 550°C pendant
3 h et le repeser apres refroidissement dans un
dessiccateur (gh[3].

Le taux des fibres alimentaires est exprimé
comme suit:

m, : Masse de la prise d’essai en (Q).
m,: Masse de I'’échantillon apres I'étuvage en (g).

M=) x 100,

Taux des fibres = 1 ff(ll]l] _p)|x100

mz: Masse de I'échantillon aprés incinération en

(9).

H : Taux d’humidité de I'’échantillon en (%).

2.4.3. Taux de cendres

Selon AFNOR NF V03-720[1], pré-
incinérer 5g de notre échantillon a I'entrée du fau
moufle jusqu'a l'apparition d'une flamme puis
l'introduire dedans a 900°C pendant 2 heures et
effectuer la pesée.

Le taux de cendres est calculé selon la formularsia:

m,: Masse de la prise d’essai en (Q).
m; : Masse de la coupelle vide en (Q).

{"'"—2?;'"1) % 100

/t100 — m)| > 100

Taux de cendres =
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m,: Masse de I'échantillon aprés incinération en

(9).

H : Taux d’humidité de I'’échantillon en (%).

2.4.4. Matiére grasse

Selon AFNOR NF V03-7071], Peser 5¢g
(mg) de I'échantillon & analyser dans une cartouche,
couvrir avec du coton dégraissant, connecter la
cartouche sur I'adaptateur de cartouche et ouerir |
robinet de refroidissement, allumer I'extracteur de
matiere grasgeet introduire la cartouche avec
'adaptateur dans I'appareil, puis remplir de sotva
(éther de pétrole) la moitié du bécher d’extractio
préalablement séchée avec les billes de régulation
d’ébullition a 105°C pendant 30 min et laisser
refroidir dans un dessiccateur 15 a 30 min et pré-
peser (). Commencer le chauffage pendant 15
min pour ensuite déclencher I'opération de lavage a
reflux qui dure 50 min a sa fin, déclencher
'opération de séparation Solvant/ Matiere Grasse
qui dure environ 20 min. Une fois que le solvant
est totalement récupéré, sécher le bécher contenant
la matiere grasse a 105°C pendant une heure, le
refroidir dans un dessiccateur puis le pesej.(m

La teneur en matiere grasse est calculée
selon la formule suivante :
my: Masse de la prise d’essai en (Q).
m, : Masse du creuset vide en (g).
m,: Masse de I'’échantillon aprés étuvage en (g).

100
Teneur enmatiére grasse (%) = ' /(100 _B|* 100

H : Taux d’humidité de I'’échantillon en (%).

2.4.5. Dosage des protéines

Selon AFNOR NF V03-740], le dosage
des protéinese fait selon la méthode de Kjeldahl,
peser 1g de I'échantillon a analysep)et le mettre
dans un tube Kjeldhal, ajouter sur la prise d'essai
(15ml) d’acide sulfurique pur, placer le tube dins
plague chauffante du digesteur Kjeldhal et le
chauffer & 420C pendant une heure, puis procéder
a un refroidissement de 50 & °60 ensuite
effectuer un rincage des parois du tube et le rempl
avec de I'eau distillée, déposer un Erlen Mayer sur
son support pour collecter le distillat, laver le
mélange avec de la soude NaOH (30%) puis
réaliser une distillation de 3 min.

Récupérer le distillat puis titrer ce dernier
avec de l'acide sulfurique jusqu'au virage de
couleur du distillat vers le gris transparent et
enregistrer le volume de I'acide nécessaire pour le
virage (M) et (V,) le volume de I'échantillon La
teneur en protéines par rapport a la matiere seche
est calculée selon I'équation suivante:

mo : Masse de I'échantillon a analyser en (g).
H : Taux d’humidité de I'’échantillon en (%).
vy : Volume de I'acide nécessaire pour le titrage

((122 -vi).8.75
1000.m,

] x100/

Teneur en protéines (Uf) = [ (100 - 1) |¥ 100

(' ml).
V, : Volume de I'échantillon (distillat) (ml).
8,75 : Coefficient de détermination de I'azote ltota

2.5. Parameétres microbiologiques

Suspensions meres Elles sont préparées en
mélangeant 100 g de chaque type de couscous dans
un litre d’eau distillée accompagnées d’'agitation.

Dilutions décimales Préparer trois tubes a essai
contenant chacun 9ml d'eau peptonée; ensuite,
ajouter 1ml de suspension meére dans le premier
tube (10", prélever 1ml de la premiére dilution et
l'ajouter au second tube (P et faire de méme
pour les dilutions qui restent.

2.5.1. Recherche des levures et moisissures

Inoculer les boites de Petri avec 1 ml de
différentes dilutions, couler I'OGA (15 ml)
refroidie a 45°C, mélanger et laisser solidifier,
couler une deuxiéme couche de gélose (4ml) et
laisser refroidir. Incuber les boites a couverate e
bas a 30°C pendant 3 a 5 joy2].

2.5.2. Recherche des Clostridium Sulfitoréducteurs

Prélever (1ml) de la suspension meére et
l'introduire dans un tube a essai, ajouter rapideme
(0.5ml) de sulfite de sodium et quelques gouttes
d’Allen de fer. Remplir le tube avec de la VF
(29ml), mélanger doucement la préparation et la
laisser solidifier. Incuber le tube a 46°C+2°C
pendant 20K30].

2.5.3. Recherche des germes totaux

Retirer 1ml de chaque concentration
décimale diluée avec de I'eau peptonée, puis couler
15ml de PCA, mélanger et laisser solidifier ensuite
couler une deuxiéme couche de la méme gélose
(4ml), faire refroidir le mélange et incuber les
boites a couvercle en bf3].

2.5.4. Dénombrement des différents micro-

organismes

Le dénombrement est effectué pour chaque
type de micro-organisme (levures et moisissures,
Clostridium Sulfitoréducteurs et germes totaux) se
fait selon la loi de la moyenne pondéf#g) :
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N ki
Twvxl1xd
N : Nombre de germes recherchés.
¥ ¢ : Nombre total de colonies compté sur les deux
boites.

v : Volume de I'inoculum en ml (v=1ml).
d : Facteur de dilution.

3. Résultats et Discussions
3.1. Parametres physiques
3.1.1. Granulométrie

Les pourcentages des refus trouvés sur les
différents tamis sont donnés dans le tableau 01.

Tableau 1. Expression des résultats de la
granulométrie pour le C&t le CB'

Diameétre

despores 1400 1250 1120 900 710 630 ~ond
ramasseur

(nm)

CG 16,09 19,75 22,75 31,08 7,30 144 159

CB 2556 27,17 20,06 21,33 558 022 0,08

*CG : couscous & base de glands
*CB : couscous & base de blé dur

Les résultats obtenus montrent dus ge
46 % de couscous industriel « Safina» sont retenus
par le tamis ayant des mailles de 1120um et
710um, ce qui signifie un couscous moyen.

Pour le couscous a base des glands, les
tamis ayant une granulométrie de 1120um et
710um retiennent plus de 60% de refus, donc ce
dernier revient a la classe des couscous moyens

également.

L'intérét de détermination de Ia
granulométrie est de savoir le degré d’homogénéité
du produit fini selon la préférence de
consommateur.

Selon[17], une granulométrie homogéne
conduit a une bonne préparation d’'ou intervient le
réle du calibrage.

Un couscous de qualité est défini par la
majorité des consommateurs comme étant un
produit fin de granulométrie homogene, donc la
granulométrie est un critére d’évaluation de géalit
[17].

3.1.2. Humidité

La figure n°1 résume les résultats obtenus.

M (%) H

12.5
12
11.5
11
10.5

10 i . .

CG

CB

Fig. 1. Humidité des deux types de couscous

L’humidité du couscous industriel « Safin
est égale a 12,32 % ce qui répond a la norme qui
doit étre inférieur & 13,594.0]

Pour le couscous a base des glandssudtaé
obtenu est plus ou moins faible par rapport au
premier produit (10.85%).

Selon[21] , le couscous de blé montre
'humidité la plus élevée par rapport aux trois
formules de couscous destinés pour malades
coeliaques : Riz-févérole, riz-pois chiche, rizgoi
oléagineux qui présentent 9.74 , 9.40 et 9.64 %
d’humdité respectivement. Ces résultats sont du
méme ordre de grandeur que ceux d&5] pour
couscous de blé mais plus faibles pour les couscous
sans gluten ( a base de riz et Iégumes secs) .

[18] a remarqué que I'humidité du couscous
artisanal ne dépasse pas le seuil de 8 % par rappor
a lhumidité élevée du couscous industriel
( dépassant 12 % ) et cela peut étre di au double
séchage effectué a l'air libre a I'ombre puis au
soleil (étape de finition de séchage). Par contre,
celui des produits industriels est fait dans des
séchoirs dont les facteurs température et temgts son
controlés.

Cette différence peut étre due a la nature
de la matiére premiére, la technique de séchage et
les conditions de stockaf@.

La recherche de la teneur en eau a un
intérét commercial afin de limiter la durée de
stockage ou la date limite de consommaf&jn

3.1.3. Indice de gonflement

Les résultats sont résumés dans la figtiz
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HIG

CG CB

O = MN W =

Fig. 2.Indice de gonflement des deux types de
couscous

La valeur de gonflement pour le couscous
industriel « Safina » (3,43) est supérieure aecell
des glands (2,10). Cette différence est due a la
faible hydratation au cours de la préparation du
couscous des glands par contre la préparation du
couscous industriel nécessite plus d’hydratation.

Ces résultats concordent avec ceuxé®u
par [14] qui ont montré que l'indice de gonflement
augmente nettement avec le taux d’hydratation des
semoules. On a constaté aussi, que la taille des
grains de couscous augmente avec l'augmentation
du taux d’hydratatiorf5] . Cela est confirmé par
[16] et [27] qui ont constaté qu'une hydratation
insuffisante a pour effet de diminuer de maniére
trés importante le taux de roulage aux profits des
fractions fines.

D’apréq18] , le phénoméne de
gonflement résulte de I'absorption de différentes
quantités d’eau par les éléments constitutifs des
grains de couscous. Il a trouvé que le couscous du
blé semble absorber le plus d’eau et gonfler a un
niveau supérieur a ceux observés pour les couscous
sans gluten ( trois formulations du couscous : Riz-
pois chiche, riz-pois protéagineux et riz-févérole)
Ceci pourrait étre expliqué essentiellement par la
présence de gluten dans le couscous témoin et son
absence dans les trois autres types de couscous
étudiés etserait un bon indicateur et un bon élémen
de distinction du comportement de plusieurs
couscous dans des conditions expérimentales
simplifiées.

la force de gonflement indique la capadit
'amidon a s’hydrater sous des conditions
spécifiques (temps / températurée
comportement de gonflement dépend aussi de
I'espéce botanique et du type cristallin de I'annido
natif [26].

L'absorption de l'eau ou le degré
d’hydratation est influencé par la technique de
transformation utilisée (industrielle, traditioniegl
ou la quantité d’eau ajoutée par I'industriel aurso
du mélang46].

Ce parametre présente deux objectifs
I'un est de connaitre son comportement lorsqu’il ya
un contact avec les liquides (sauce, lait...... etc.) et

l'autre est de constater indirectement la duréeigle
ou de stockage du couscous en fonction du degré
d’hydratation des particulg8].

D’aprés les résultats enregistrés, on
remarque que le couscous a base des glands peut
avoir une durée de vie plus prolongée que le
couscous industriel.

3.1.4. Activité de l'eau

Les résultats sont obtenus directement et
résumés dans la figurg 3.

cooo o
CrumonPo
DR B &R

CG CB

Fig. 3.Activité d’eau des deux types de couscous

L'activité de l'eau permet de prévoir les
échanges d'eau entre un produit et son
environnement. Elle influe sur le développement
microbien, les réactions enzymatiques, le
brunissement non-enzymatique et I'oxydation des
lipides[12].

L'activité de I'eau du CG relativement
faible par rapport a celle du CB montre qu'il est
moins exposé a la contamination par les micro-
organismes d'ou sa longue durée de vie (intérét
commercial)[6].

3.1.5. Indice de couleur

Les résultats sont donnés darigylae n° 4

70
60
50

40 HCG
30 -

i CB

10 -

*L *a *h

Fig. 4 .Indice de couleur des deux types de
COUSCOUS.

L": Indice de clarté
a : Indice de brun
b’ : Indice de jaune
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La notion de couleur est liee a la
perception et a l'interprétation subjective de ahac
Pour cette raison, il était nécessaire de créer une

des enveloppes qui possedent un réle régulateur du

transit intestina[20].

méthode standard en se basant sur des propriétés 3.2.3. Taux de cendres

spectrales en traversant des faisceaux lumineux sur
le produit a analyser, permettant d'exprimer les
couleurs de maniére précise et accessible a tout le
monde[6].

L’indice de clarté et de jaune du CG est
largement inférieur a celui du CB mais son indice
de brun est relativement supérieur ce qui exprane |
grande différence de couleur entre les deux
échantillons (le CG est brun et le CB est jaune).

Selon[19] et [9] , I'indice de couleur peut
déterminer la quantité de pigments présents et par
conséquent la pureté du produit a analyser. Le
caractére recherché par le consommateur est la
couleur jaune.

3.2. Parameétres biochimiques
3.2.1. Dosage du gluten

La farine de glands ne contient pas de
gluten (0%) car ce dernier est totalement absent
dans le fruit (glands) D'aprés les résultats
enregistrés, ce produit alimentaire est tres bam po
les gens qui souffrent de la maladie coelial@@3.

3.2.2. Fibres alimentaires

Les résultats sont résumés dans la figtige

H (%) fibres

O = N W B

CG CB

Fig. 5. Teneur en fibres alimentaires des deux
types de couscous

D’aprés les résultats trouvgfa teneur en
fibres est plus faible pour le couscous industriel
(0,51% MS) par rapport au couscous a base des
glands est de (3,13% MS).

Cette différence entre les deux s’explique
par de nombreux facteurs tels que la variété, le
degré de maturité, les conditions de mouture et la
guantité des enveloppes existafi2@].

D'aprés les résultats enregistrés ,on

constate que le couscous a base des glands présente

un intérét nutritionnel grace a la quantité impotta

Les résultats sont résumés dans la figlig

2
1.5 -
17 H cendres
05 (%)
D ;
CcG CB

Fig.6 . Taux de cendres des deux types de couscous

Le résultat de la fraction minérale du
couscous industriel « Safina » est de 0.91% de la
matiere séche.

Pour le couscous a base des glands, on
remarque une forte proportion par rapport a la
précédente (1,54% MS).

Les résultats enregistrés sont en accord
avec ceux dgd6] qui a trouvé que la teneur en
cendres doit étre inférieure & 1.2%.

Cette différence est expliquée
premiérement par le degré de pureté du produit a
analyser, deuxiemement elle revient a la proportion
des enveloppes présente dans le produit, car les
glands sont plus vétus en enveloppes que le blé (la
matiere minérale se concentre beaucoup plus dans
les enveloppes).

D’autres facteurs de différence : la variété,
le stade de maturité des grains, les conditionk de
mouture.

La recherche de
présente une importance
mesure du degré de pur¢g.
3.2.4. Matiére grasse

la teneur en cendres
réglementaire par la

Les résultats sont donnés dans la digdr7.

I H % MG

O = N W = O
|

CG CB

Fig.7 .Teneur en matiére grasse des deux types de
couscous
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La proportion de la matiére grasse par
rapport a la matiére séche pour le couscous
industriel « Safina » est de 3,32%. Par contre, le
couscous a base des glands présente une forte
proportion par rapport a la premiére qui 4.46%.
Ceci est expliqué par la richesse de la farine de
glands en lipides, de l'autre coté la semoulelde b
dur est pauvre parce qu'on a éliminé le germe qui
les contient au cours de la mout{6g

Des travaux réalisés paf5] sur ce
parameétre ont montré que la teneur en matiére
grasse dans le couscous est de 2.96%.

Donc d’aprés les résultats enregistrés sur la
matiére grasse, on constate que la farine de glands
de chéne est rapidement oxydable a celle de blé dur
mais elle présente un avantage de point de vue
nutritionnel, c’est sa contenance en acide gras
essentiels qui sont tres bénéfiques pour I'orga@ism

[6].
3.2.5. Protéines

Les résultats sont donnés dans la figui& n°

16

15

14 - M protéines
13 T (0/6)
12 4

CG CB

Fig. 8. Teneur en protéines des deux types de
couscous

D’pres les résultats enregistrés, on constate
gue la proportion des protéines existante dans le
couscous a base des glands est plus faible que cell
du couscous industriel. Ces résultats sont
comparables aux travaux fid qui ont trouvé une
teneur en protéine de 13%.

Cette différence peut étre expliquée par
différents facteurs tels que [linfluence du
patrimoine génétique de chaque type de produit qui
est adopté de synthétiser telle quantité et dualit
d’'acides aminés.

La teneur en protéines est un critere
important d’appréciation de la qualité aussi bien
pour lalimentation animale (valeur alimentaire
d'un produit) que pour l'alimentation humaine
(valeur d'utilisation)[6].

Cette détermination est presque toujours
spécifiée dans les contrats de compte tenu des
teneurs qui existent entre la teneur en protéinks e
valeur d'utilisation des variétés, c'est un des
criteres intéressants a prendre en compte dans le
classement des lots a la récepf{ieh

3.3. Parameétres microbiologiques

Les résultats de comptage des germes
recherchés sont enregistrés dans le tableau 2 .

Tableau 2.Expression des résultats du dénombrement des geesteerchés pour les deux types de couscous

Germe Germes totaux Clostridium Levures et Moisissures
recherché sulfito réducteurs
Dilution 107 10°  10° 101 10° 10° 10" 10° 10°
N 0 0 0 0 0 0 200 O 0
N* 0 0 0 0 O 0 300 O 0

N : Couscous a base de blé dur
N*: Couscous a base de glands

Pour le couscous a base des glands, on a
obtenu un nombre élevé de levures et moisissures
par rapport a celui de couscous industriel a base d
blé dur, cette différence revient au fait que le
couscous a base de glands est fabriqué
traditionnellement contrairement au couscous &
base de blé dur.

Les résultats montrent que le cous@&

base de glands est exempt @®stridiumsulfito

réducteurs ainsi le couscous a base bléGkia est
expliqué par la bonne qualité hygiénique de ces
produits.

Pour les germes totaux , les résultats sont
toujours négatifs pour les deux types de produit,
ceci est dd a la faible activité d’eau car les gggm
totaux ne peuvent se développer en cas d'activité
d’eau basse.
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D’aprés les résultats trouvés, on constate
gue les deux produits sont aptes a la consommation
de point de vue microbiologique (Voir Tableau 3).

Tableau 3. Les caractéristiques
microbiologiques du couscous en fonction des
normes internationales

Microorganisme recherché Nombre Norme
de germes
pour 1g de
produit
Levures/g+Moisissures/g 300 [22]
Anaérobies sulfito-réducteurs/g 100 [30]
Microorganismes aérobies a 30000 [24]

30°Clg

4. Conclusion générale

L'étude comparative entre les deux types
de couscous nous a permis de constater des
différences sur le plan physique, biochimique et
microbiologique.

Le couscous artisanal a base de glands a
une structure plus homogene et une surface ligse pa
contre, le couscous industriel « Safina» est
constitué de grains rugueux et a une forme
hétérogene.

Sur le plan physique, I'Adu couscous aux
glands (0,549) est inférieure a celle du couscous a
base de blé dur (0,615) ce qui va augmenter sa
durée de vie. La qualité culinaire du couscous a
base de blé dur (1G=3,43) est meilleure que celle d
couscous aux glands (1G=2,10).

Sur le plan biochimique, le couscous aux
glands est plus riche en fibres alimentaires
(3,13%MS), en cendres (1,54%MS) et en matiere
grasse (4,46%MS) que le couscous a base de blé
dur (0,51%, 0,91% et 3,32% respectivement). Par
contre le couscous a base de blé dur est plus riche
en protéines (14,96%MS) que celui a base de
glands (13,54%MS).

Sur le plan microbiologique, I'analyse des
résultats a montré que les deux types de couscous
sont conformes aux normes. Les dénombrements
des levures et moisissures, des germes totawset de
Clostridium Sulfitoréducteurs ont montré des
valeurs largement inférieures aux seuils déterminés
par la réglementation.

En continuité a ce travail, il serait
intéressant de faire des tests de cuisson et diss te
de dégustation pour mieux évaluer la qualité
organoleptique surtout pour le couscous aux glands.
Toute fois, d’autres investigations maintiennerg de
réflexions concernant la fabrication du pain, des
gateaux, des galettes, spécialement pour les
personnes qui sont allergiques au gluten (malades
cceliaques).

Etude comparative entre le couscous industriel eelcouscous a base de glands
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