République Algérienne Démocratique et Populaire
Ministére de I’Enseignement Supérieur et de la Recherche Scientifique

Université Amar Thelidji- Laghouat

FACULTE : SCIENCES
DEPARTEMENT : SCIENCES AGRONOMIQUES

MEMOIRE DE MASTER

Présenté par : LADJAL Houria

DOMAINE : SCIENCES DE LA NATURE ET DE LA VIE (SNV)
FILIERE : SCIENCES AGRONOMIQUES
OPTION : Agro-Alimentaire et controle de qualité

Theme
2 5
= 5
% Comparaison entre le couscous de Laghouat au couscous vendu %
= : =
2 au marché =
= 5
= 5
= 5
= 5
% Jury de soutenance : %
= 5
% Nom et Prénom Grade qualité %
= OUAISSA N. MAA Président 5
©  ALLALIK. MAB Examinateur1 =2
= 5
S AITSALAHB. MAA Rapporteur =
% TURKI L. Ingénieur de production  Co-rapporteur %

Promotion : juin - 2019

%WWWW



[l

sl B plaadl GuSusl) 5 ol g2 puSus o A ;B Sl ol sl

oo eyl z phagal) Lo rpad) Jaal sl
. uai.‘.a

& gl ) eliall (sl 4y s cildle B3 5 (dal 52V callae) eSS G Le 4 jliall s Lilae (DA (e Caagll
c bl Basa 5 A laill 83 gall s Jal e oG gudl

Lelical) dalaidl) 8 4a8l ) (Lol 2 ) allaal) dagll" dal se VI ol AS 580 ety yoidiae 8 Al ol el 8
gl 13 gadail ¢ SLE 5

«X1 X2 X3y s AY A lail ol B e s Jal s V) S e dibaS 5 300 5 Jllat o) jal Liad
(B8, s as gl 5 aall) Sl (e clid D (e 4 Sl

O ot sl 8 3aa giall 4y jlad ciladle AN 5 dal e Y) S g 4 Jlaal) DA (e Lle J gaanll 5 31 il
Ay ynall el ae (38 535 A Y1 ladlad) Gf aladl ae ¢ (3 suadl 8 Guliy O Sy g B A 55 53 Jal 2 W) SS

CBaga o Aniliantl g Al 3dl) Jullasllc A58 ¢ ol Y1 LSS sAialifa cilals

i

Memory title: Comparison between couscous Laghouat and couscous sold at the market
Name: LADJAL First name: HOURIA Directed by: AITSALAH B.

Abstract:

The purpose of our research is to compare between the couscous of Laghouat and three
commercial brands of the industrial couscous sold in the market, in order to evaluate the commercial
and the culinary qualities.

The study was experienced out at the laboratory of the cereals —Laghouat subsidiary (Laghouat
mills) located in the industrial zone Bouchaker, To accomplish this objective:

We carried out physicochemical analyses on couscous of Laghouat and the other commercials
brands of couscous in the market «X1 X2 X3» for three categories (thick, medium and thin).

The results that were obtained in this comparison between couscous of Laghouat and the other
three commercial brands of couscous, on the market are that the couscous of Laghouat has a good
guality and can compete with other brands Knowing That the four couscous are corresponded with
the criteria studies for the majority of the parameters studies.

Key words: couscous, Laghouat, category, physic-chemical analysis, quality.
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Titre du mémoire : Comparaison entre le couscous Laghouat au couscous vendu au marché
Nom: LADJAL Prénom: HOURIA Encadreur: AIT SALAH B.

Résume :

Le but de notre travail est de comparé entre le couscous de Laghouat et trois marques de
couscous vendent au marché pour évaluer la qualité commerciale et la qualité culinaire.

L’étude a été réalisée au niveau du laboratoire de la filiale céréales-Laghouat (moulins de
Laghouat) sise a la zone industrielle bouchakeur .Pour répondre a cet objectif :

nous avons réalisé des analyses physicochimiques sur couscous Laghouat, et les autres
marques commerciales de couscous sur le marché « X1 X2 X3 » des trois catégories (gros, moyenne,
fin).

Les résultats obtenue dans cette étude comparative entre le couscous de Laghouat et les trois
marques commerciales de couscous sur le marché, que le couscous de Laghouat est de bonne qualité
et peut exercer une concurrence par rapport aux autres marques .sachant que les quatre couscous sont
conformes aux normes concernant la majorité des parametres étudie.

Mots clés : couscous, Laghouat, catégorie, analyse physicochimique, qualité.
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Introduction




Introduction

Dans tous les pays du Mondes, les céréales constituent la base de
I’alimentation humaine en tant que source protéique et énergétique. Environ 70%
des surfaces ensemencées sont consacrées a la culture des céréales (Boudreau et
Menard, 1992).

Le couscous constitue le symbole de I’identit¢ alimentaire des
populations du Maghreb. Il aréussi a conquérir la France (Beji-Becheur,
2008).

Le couscous n’est pas seulement le "plat national” mais il fait partie de la vie
quotidienne de la famille algérienne; la semaine ne saurait se terminer sans le bol du
couscous du vendredi. Au cours du mois de ramadan le couscous est préparé sous
forme de mesfouf est, chez beaucoup de familles algériennes, servi pour le "shour". Il
accompagne tous les grands événements de la vie (Boucheham, 2009).

Un couscous est considéré de bonne qualité lorsque la taille de ses particules
est uniforme et lorsqu’il ne présente pas d’odeurs inhabituelles. Aprés cuisson, il doit
étre ferme et non collant (Aboubakar et Hamaker, 2000), avec une grande capacité
d’absorption d’eau, et doit avoir un bon rendement (Aboubakar et Hamaker, 1999).

La qualité du couscous dépend des matiéres premiéres utilisées et leur
composition biochimique, de la taille des particules de semoule ainsi que du processus
de fabrication (Guezlane, 1993). A ce propos, une problemes demeurent posés:

- Pour quoi le couscous Laghouat pas vendu sur le marché que les autres
concurents.

C’est dans ce contexte que s’inscrit notre travail qui vise a évaluer la qualité
du couscous industriel a partir d’une collection de quatre (4) marques représentants
trois types de granulométrie (fine, moyenne et gros) par la réalisation des tests
technologiques et culinaires.

A cet effet, pour notre travail nous avons adopté le plan suivant qui comprend:
Une premiére partie relative a I'étude bibliographique du couscous et du processus de
fabrication et sa qualité, une deuxieme partie présentant le matériel et les méthodes
utilisees, la troisieme partie présente les resultats obtenus et leur discussion. Le

mémoire est achevé, par une conclusion et des perspectives.
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CHAPITRE 1
COMPOSITION ET FABRICATION DE COUSCOUS
1.1.Définition du couscous
D’apres le codex alimentarius la norme 202-1995 , le couscous est le produit
compose dela semoule de blé dur (Triticum durum) dont les éléments sont agglomérés en
ajoutant del’eau potable et qui a ét¢ soumis a des traitements physiques tels que la
cuisson et leséchage. Le couscous est préparé a partir d'un mélange de semoule grosse et
de semoulefine. 1l peut aussi étre préparé a partir de la semoule dite « grosse-moyenne ».
Boudreu et al, (1992) décrivent le couscous comme une semoule de blé dur
étuvée et agglomérée en granules de 1 a 2 millimetres de diamétre. Le
couscous industriel est préparé a partir d’un mélange d’un tiers de grosse
semoule (630 a 800 micromeétres) et deux tiers de fines semoule (250 a 630
micrométres). Selon le méme auteur, la valeur couscoussiére d’une semoule se

caractérise par une teneur élevée en humidité (13.5% sur base humide).

1.2.Etymologie du mot couscous

L’origine  berbére du mot couscous ne fait pratiquement pas de
doute, méme si sa formation exacte présente quelques obscurités. En effet, le terme, sous
la forme de base seksu, est attesté dans quasiment tous les dialectes berbéres algéro-
marocains : kabyle, chleuh, rifain. Les  dialectes  berbéres  sahariens (touareg,
Ghadames)  présentent une forme Iégérement différente : keskesu (Chaker, 1995 ;
Beji-Becheur, 2008)

1.3.Consommation

Le couscous est quelque chose de mystérieux par suite de la variété de ses
préparations et de ses présentations (Moreau et Ardry, 1942). Du simple couscous au petit
lait jusqu’au couscous royal, servi avec cotes de beeuf, les algériens ont recensé, une
cinquantaine de fagons d’appréter le couscous, dont une dizaine sans sauce et une
autre sans viande Différentes appellations sont rencontrées en Afrique du nord pour
désigner le couscous et sont liées au mode de préparation et aux ingrédients

qui y sont ajoutés lors de la preparation (Feillet, 2000).



L’Algérie est leader en matiére de production du couscous (environ 1 million
de tonnes/an) y compris le couscous industriel et artisanal avec une consommation de
50kg par habitat/an (D’egidro et Pagani, 2010).

Selon Derouiche (2003), la consommation de couscous atteint 9.21 kg
par an et par habitant a I'Est d’Algérie. De plus, le couscous est mangé au moins une
fois par semaine a Constantine (Est de 1’Algérie) par plus de 50 % de la population
(Benlacheheb, 2008). Par ailleurs, selon une enquéte réalisée en France, le
couscous constitue le troisieme platpréféré des francais. En effet, la France aune

moyenne de consommation de 1.4 kg par habitant et par an (Sifpaf, 2012).

1.4. Technologie du couscous

La graine de couscous (figure 1) est faite avec de la semoule de blé
dur, de l'eau etéventuellement du sel et de la farine soit a la main selon
une méthode qui demande beaucoup de travail et de temps (préparation

artisanale) soit dela maniere industrielle (Yanis, 2007).

Yanis, 2007

Figure 1. Couscous

Sur le plan technologique, le couscous artisanal présente une bonne homogénéité,
une surface beaucoup plus lisse et uniforme avec une prédominance des formes
arrondies et ovales. Par contre le couscous industriel se caractérise par un état de surface
rugueux et des formes hétérogénes (Guezlane et Senator, 2000).



1.5.Fabrication du couscous
1.5.1. Procedé artisanale de la fabrication du couscous

La fabrication traditionnelle du couscous exigeait I’emploi d’une main
d’ceuvre importante. Dans les traditions, c’est un groupe de femmes qui se
rassemblaient et fabriquaient pendant plusieurs jours les quantités nécessaires a
leur besoin annuel. Le couscous est produit en petite quantité (Seiler, 1982).

La préparation du couscous demeure globalement identique. Les principales

étapes de la fabrication sont :

- Etape 1. Classification de la semoule : La matiére premicre est d’abord tamisée
pour séparer les particules grosses (@ > 500um) appelés « Fetla » et les
particules fines (0 < 500 pum) de la semoule (Benatallah et al.,
2008). Cette opération se fait par  I’intermédiaire de tamis, appelés «
Dekkak » (@=525um)  (Derouiche, 2003 ; Benatallah et al., 2008) ou «
Reffad » (&= 600um) et Semmad (@=100 pum) qui permet de séparer la semoulette
trés fine aussi (@ < 100pm) (Bahchachi, 2002).

- Etape 2. Hydratation et calibrage:la semoule grosse ou fetla est hydratée
par I’eau salée et roulée, de la farine peut étre mélangée aussi (Yousfi,
2002). Dans certaines régions, la semoule grosse est antérieurement traitée a
la vapeur d’eau avant de la passer a I’étape de I’hydratation (Benatallah et al.,
2008). Un tamisage est ensuite effectué¢ a 1’aide de « Maaoudi » (@ = 1280 ou
1400pum de diametre) ; de « Raffad sud » (@ = 1650um) ou de sekkat (@ =
1000pum) et Maaoudi(@ =800um) (Bahchachi, 2002 ; Yousfi, 2002 ; Derouiche,
2003 ; Benatallah et al., 2008).

- Etape 3. Roulage, calibrage et tamisage : Le produit de I’étape 2 et roulée a la main
plusieurs fois, en ajoutant a chaque fois une quantité de la semoule fine et parfois
de la farine de blé dur (@ < 280 pum). L’agglomérat de la semoule est par la suite
tamisé pour obtenir le couscous humide. Les tamis utilisés, un seule ou en
combinaison : Sekkat, Reffad, Maaoudi de diamétres allant de 600 a 1400
um  (Bahchachi, 2002 ; Yousfi, 2002 ; Derouiche, 2003 ; Benatallah et al.,
2008).



- Etape 4. Roulage et tamisage : comme le précédent mais se fait avec le refus issus
des tamis de I’étape 3. Le tamisage se fait avec Raffad de 1000um ou autre tamis

selon la grosseur souhaitée.

- Etape 5. Précuisson a la vapeur, émottage et calibrage: Le produit issu
du Raffad et spécialement le « refus » constitue le couscous humide. |l est cuit
a la vapeur d’eau, ¢émotté, « Raffad » calibré et séché a 1I’air libre et au soleil
(Dagher, 1991). Le couscous humide est préparé de la méme maniére que

le couscous sec mais ne subit pas le séchage (Derouiche, 2003).

Les traitements artisanaux se distinguent uniquement par la nature du
roulage et de précuisson par rapport aux traitements industriels. Ils sont mieux adaptés a

la fabrication d’un couscous de qualité (Yousfi, 2002).

Figure 2 : Matériel de fabrication artisanale de couscous (Source : Benatallah et al., 2008)

1.5.2. Fabrication industriel

Les procedés industriels les plus connus de fabrication du couscous sont:
BRAIBANTI, BASSANO et BUHLER. Les étapes de fabrication sont semblable mais la
technologie de leurs modules et les conditions opérationnelles sont différentes (Yousfi,
2002).

La fabrication industrielle du couscous met en ceuvre les six étapes suivantes :
1/ mélange de semoule de blé dur (100 kg), d’eau (30 L) et parfois de sel (0.3-0.5 kg).
Cette opération dure environ 15 a 25 min (Feillet, 2000).Au niveau du complexe «
LATRACHE YOUSEF »moulin Laghouat. Cette opération est réalisée dans une presse
comportant : un agitateur doseur semoule, une centrifugeuse horizontale, une mélangeuse

double et une centrifugeuse verticale.



2/ La presse permet le brassage du mélange semoule/eau grace a une turbine a palettes
ayant une grande vitesse (250 tr/min dans la centrifugeuse horizontale et 750 tr/min dans la
centrifugeuse verticale). Elle assure 1’homogénéité de I’humidification et 1’agglomération

en petites boulettes (Bakeche, 1994)

3/ Roulage des particules de semoule pour les agglomérer en grains de dimension variable,
habituellement comprise entre 500 et 800um, parfois plus. Cette opération est réalisée dans
des cylindres alvéolés rotatifs (rouleurs) ou de simples plansichters. (Feillet, 2000).

Les cylindres alvéolés sont des tambours rotatifs dans lesquels la semoule est roulée par
frottement des palettes sur une toile en sens inverse du tambour. Le module a pour fonction
de rouler et de tamiser en méme temps le produit (Yousfi, 2002). Alors que, le plansichter
est composé de deux tamis munis d’un mouvement circulaire. Il assure le roulage et le

calibrage simultané du produit (Bakeche, 1994) ;

4/ Cuisson a la vapeur pendant une dizaine de minutes ;
5/ séchage a 50-70°C pendant quelques heures pour atteindre une humidité finale de 12-14
% ms, suivi d’un refroidissement (FEILLET, 2000) ;

6/ Calibrage sur des tamis ; au niveau du complexe « LATRACHE YOUSEF » d’El
harrouch on obtient deux catégories de couscous, gros dont la grosseur est comprise entre
1.25 mm et 2.24mm et moyen dont la grosseur est comprise entre 0.65 mm et 1.25 mm
(Bakeche, 1994);

7/ Recyclage des grains trop fins ou trop gros. Le débit horaire des installations se situe
autour de 500 kg/h (FEILLET, 2000)

1.6.Composition du couscous

Le codex alimentarius (norme de codex 202-1995) indique que la teneur en
humidite duCouscous ne doit pas dépasser 13,5 %, avec une teneur en cendres au
maximum de 1,1%.La composition biochimique du couscous industriel est semblable a

celle de la semoule deBIé dur qui est utilisée comme matiere premiére (Tableau 1).



Tableau 1. Composition biochimique de la semoule de blé dur et du couscous industrielmoyen (HEBRARD,
2002)

Composition Semoule du blé dur Couscous moyen
Teneur en eau (g / 100 g de produit) 145+04 9,8+0,3

Teneur en amidon (g / 100 g de matiere séche) 86,2 £ 6,0 85,6 £ 6,0
Teneur en amidon gélatinisée (g / 100 g de matiere seche) | 59+ 0,3 71,8+ 3,6
Teneur en protéines totales (g / 100 g de matiére seche) 13,5105 135+0,5
Teneur en protéines solubles (g / 100 g de matiére seche) | 12,7 +0,6 2,2+0,1

Teneur en pentosanes totales (g / 100 g de matiere séche) | 1,7+0,2 1,4+£0,1

Teneur en pentosanes solubles (g / 100 g de matiére | 0,1 0

seche)

D'autre part, Le couscous est caractérisé par des teneurs faibles en protéines
solubles (2,2%) et des teneurs élevées en amidon gélatinisé (71,8 %), en comparaison avec
la semoule de blé dur (12,7 % et 5,9 %), respectivement, ces différences sont dues aux
changements physico-chimiques induits par le processus de fabrication (HEBRARD,
2002).



Chapitre 2
Qualité de couscous industriel

Un couscous de qualité est défini par la majorité des consommateurs comme
étant un produit fin, de granulométrie homogéne et de couleur jaunatre. A 1’état
hydraté et cuit, les grains de couscous doivent étre integres et individualisée. A sa
consommation, le couscous ne doit pas apparaitre asséché ni donner I’impression d’un
produit manque de sauce ou de cuisson (Guezlane et al., 1991 ; Yousfi, 2002;
Derouiche, 2003).

Les critéres retenus pour 1’évaluation de la qualité sont : la granulométrie du
couscous, sa couleur, sa texture, son gonflement, et sa prise en masse apres
réhydratation (Guezlane et Abecassis, 1991 ; Trentesaux, 1995).

Et les normes de procéder a I’évaluation de la qualit¢ du couscous. Les
résultats obtenus permettent seulement de comparer les produits entre eux.

Comme tout aliment, les composantes de la qualité du couscous sont :la

qualité nutritionnelle, hygiénique, organoleptique et économique.

2.1. Qualité nutritionnelle

La qualité nutritionnelle d’un aliment dépend de ses caractéristiques propres,
c'est-a-dire de sa composition mais également des conditions dans lesquelles il
est préparé et consommé (Derouiche, 2003). Par ailleurs,le couscous fournit une
part importante de [D’apport énergétique de la ration (350 kcal / 100g de ms)
vue sa richesse en glucides (759/100g) (Dagher, 1991).

2.2. Qualité hygiénique

Selon le codex alimentarius (norme de codex 202-1995), le couscous doit étre
exempt de microorganismes susceptibles de se développer dans le produit dans des
conditions normales d’entreposage et ne doit contenir aucune substance
provenant de micro-organismes en quantités pouvant présenter un risque pour la

santé.



2.3 Qualité organoleptique

Selon Guezlane (1993), le couscous de "bonne qualité” est un produit jaune
ambré, d'une capacité d'absorption d'eau élevée, ses grains restent individualisés
et fermes une fois hydratés.

La qualité organoleptique du couscous regroupe la qualité commerciale qui
concerne 1’aspect du couscous (couleur, granulométrie, forme des particules, etc.) et
la qualite culinaire qui représente le comportement des grains du couscous au cours de

la cuisson (gonflement, prise en masse, délitescence, fermeté, etc.)

2.3.1. Qualité commerciale du couscous
a) Couleur du couscous

Les grains de couscous sont caractérisés par une couleur jaune-claire
(Guezlane, 1993). La couleur jaune des pates alimentaires, faites a partir de la
semoule de blé dur, est due & la présence de la lutéine de caroténoides
principalement les xanthophylles (Lepage et Sims, 1968 in Trono et al. 1999 ;
Hentschel et al. 2002 ; Guarda et al. 2004).

Idir (2000), a noté que l’augmentation du taux d’extraction de la semoule
conduit a une augmentation de 1’indice de brun.

Par ailleurs, I’indice de jaune augmente au cours de la précuisons du
couscous (Bekradouma, 1992 ; Boudreau et al., 1992 ; Guezlane, 1993 ; Belaid et al.,
1994).

b) Granulométrie des particules

Le codex alimentarius (N°. 202-1995) indique que la granulométrie de
couscous doit étre comprise entre 630 et 2000 um. Le couscous industriel est
habituellement vendu sous trois types différents selon la taille de grain (fin, moyen et

gros).

¢) Forme des particules
La qualitt du couscous sec est présentée dans la granulométrie

homogéne, la forme arrondie et la couleur jaune claire (Derouiche ,2003)



2.3.2. Valeurs couscoussieres
Pour le consommateur, bien que I'importance qu'il leur accorde soit différente

selon les pays, deux criteres sont essentiels a savoir :

a) I"aspect du couscous sec

Pour l'aspect du couscous sec, on peut étudier les parameétres suivant:
- Granulométrie: elle doit étre uniforme, que ce soit pour le couscous gros ou le fin,
car le consommateur accorde une grande importance a la régularité

et a I'hnomogénéité de la taille du grain du couscous (Doumandji et al, 2003).

- La couleur : la couleur du couscous est uniforme, variant du jaune ambré au brun
clair, l'aspect de la couleur est un crittre qui attire [lattention du

consommateur (Doumandiji et al, 2003).

- L'état de surface: le consommateur algérien préfére un couscous rond et lisse.
La rugosité des granules et la présence de particules de semoules

témoignent d'un roulage tres mal effectué (Maarouf et Merzoughi, 2002).

b) La qualité culinaire
Elle correspond au comportement de couscous au cours de la cuisson.

- Indice de gonflement : Des comportements a la cuisson caractérisés par un indice de
gonflement dans un bain-marie 8 25 et a 100°C (Guezlane et Abccassis,1991)
comparable et une tendance a I'agglutination des particules de couscous entre elle
(collant) et a leur désagrégation partielle (perte d'intégrité des particules,
Délitescence « le degré de délitescence des couscous c'est le degré de désagrégation
des grains de couscous cuits ») plus marquée pour le couscous industriel
(Feillet, 2000).

- Le temps de cuisson :Le temps optimum de cuisson du couscous est
le temps nécessaire pour que les grains soient tendres sans qu'ils soient
collants ou péateux.

Selon les enquétes de Yousfi (2002) et Derouiche (2003), la méthode la plus

utilisée pour définir un temps optimum de cuisson pour le couscous est
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d'enregistrer le temps nécessaire pour I'apparition d'un flux de vapeur a la surface du

lit de couscous pour la premiere et la deuxiéme cuisson.

2.4. Facteurs influents sur la qualité du couscous
La qualité du couscous dépend d'une part, de la matiere premiere mise

en ceuvre et d'autre part de la technologie de fabrication utilisée.

2.4.1. Pinfluence de la matiere premiere

La teneur en protéines, en gluten et la granulométrie des grains de semoule
jouent un réle important dans la qualité du couscous (Elias, 1995).

En effet, les protéines du blé et malgré leurs taux relativement faible
seraient responsables de 30 — 40% de la variabilité de la qualité culinaire (Dexter et
Matsuo, 1980). Par ailleurs, Debbouz et al. (1994) ont observé que les rendements en
couscous chez les variétés de blé a gluten de force, sont plus élevés que
chez leurs homologues & gluten faible.

Aboubacar et Hamaker (1999) ont trouvé qu’une farine de sorgho avec une
faible teneur en cendres et une teneur élevée en amidon endommagé donne une
grande proportion de gains de couscous de bonne qualité. Alors que, la fermeté du
couscous cuit est positivement corrélée avec la teneur de la farine en amylose et
négativement corrélé avec le degré de viscosité de la farine.

L’aspect collant du couscous est fortement corrélé a la quantité des
composants solubles de I’amidon et leur degré de ramification. Ces composants
doivent étre le produit d’'une dégradation enzymatique de 1’amylopectine native
lors de la fabrication du couscous (Aboubacar et Hamaker, 2000).

Les lipides qui sont des composés mineurs de la semoule ont cependant
un effet important sur la qualité du couscous. La fabrication d’un couscous a partir
des semoules délipidées entraine d’une part I’altération de la couleur et la diminution
du rendement en couscous et d’autre part 1’augmentation du collant, de Ia
délitescence et de la capacité d’hydratation (Ounane et al., 2006).

En plus de l’influence de la composition des matieres premicres sur les
propriétés technologiques et culinaires de leurs dérivés (couscous et pates
alimentaires), ces qualités dépendent aussi de la granulométrie des semoules.

En effet, on observe que les couscous fabriqués a partir des semoules fines
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ont un meilleur aspect, les grains obtenus étant plus uniformément lisses et
ronds (Aluka et al., 1985).

L’effet de la granulométrie des matiéres premicres s’observe également sur la
taille des grains de couscous. Le couscous artisanal fin est obtenu a partir des
semoules de granulométrie médiane élevée. Les semoules fines et les semoules
moyennes a taux ¢élevé d’hydratation donnent par contre des couscous de
granulométrie élevée (TIGROUDJA et BENDJOUDI OUADDA, 1999 cités par
YOUSFI, 2002).

2.4.2. Influence des conditions de fabrication du couscous
2.4.2.1¢effet du procédé

Généralement la qualité du couscous artisanal est toujours jugée supérieure
celle de son homologue d’origine industrielle (GUAZLENE et al. ,1986
GUEZLANE, 1993 ; YETTOU et al., 2000).

La technologie du process est déterminante sur la qualité culinaire du couscous
(fermeté, élasticité, cohésion et indice de viscoélasticité) (YETTOU et al., 1997).

Au plan technologique, le couscous artisanal présente une bonne
homogénéité, une surface beaucoup plus lisse et uniforme avec une prédominance
des formes arrondies et ovale, par contre le couscous industriel est constitué de grains
rugueux, de forme hétérogéne. La tenue a la cuisson et les tests de dégustation
mettent en évidence une supériorité du couscous artisanal au plan du collant, de la
délitescence et de 1’acceptabilité (GUAZLENE et al. ,1986).

Cependant, DEBBOUZ et DONNELLY (1996) en utilisant le procédé de
cuisson— extrusion pour la fabrication du couscous, confirment que le produit
issu de ce procédé est caractérisé par une granulométrie plus uniforme, une couleur
jaune plus intense, et son degré de gélatinisation de 1’amidon est plus élevé.
Ce produit montre aussi une grande capacité d’absorption et un temps de
réhydratation et de cuisson plus court par rapport au couscous obtenu par
fabrication industrielle ou artisanale.
2-4-2-2 L’effet des conditions mécaniques et hydro thermiques

Les conditions de fabrication contribuent dans une large mesure a

déterminer les propriétés culinaires du couscous (YETTOU et al., 1997).
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Ainsi, I'indice de gonflement augmente nettement avec le taux d’hydratation
des semoules. La délitescence par contre diminue (Aluka et al., 1985). On a constaté
aussi, que la taille des grains de couscous augmente avec I’augmentation du taux
d’hydratation (Yettou et al., 2000). Cela est confirmé par Guezlane (1993) qui a
constaté qu’une hydratation insuffisante a pour effet de diminuer de manicre tres

importante le taux de roulage aux profits des fractions fines.

L’augmentation de la durée de malaxage se révele extrémement
bénéfique pour le rendement en couscous (Guezlane, 1993). D’autre part
I’augmentation du temps de malaxage fait augmenter la délitescence et le
volume spécifique par contre I’indice de gonflement diminue (Aluka et al., 1985).

L’augmentation de la durée et de I’intensit¢ du roulage manuel de la
semoule entraine une force de cohésion élevée de particules, formant ainsi des

granule de couscous de faible diameétre (Guazlane., 1993).

Une dégradation des pigments caroténoides notamment lors de la
phase hydratation roulage est observée. Cette dégradation est plus marquée dans le
cas du couscous industriel (Guazlene et al. ,1986 ; Boudreau et Menard, 1992).

De nombreux arguments escriment I’apparition d’un brunissement d’origine
polyphénol oxydasique, qui vient s’ajouter au brunissement intrinseque des produits
mis en ceuvre, lors de la transformation (I’hydratation et température de séchage
notamment) des semoules insuffisamment purifiées (Feillet et al., 2000). La
précuisson du couscous par contre fait accroitre I’indice de jaune (Guezlane et al.,
1986).
2-4-2-3 L’effet du séchage

Le séchage des pates alimentaires a haute ou a trés haute température
(70 al100°C) se traduit par des effets technologiques différents selon 1’humidité
(de la pate) a laquelle les températures sont appliquée. Lorsque, les hautes
températures sont appliquées en début de séchage (c'est-a-dire humidité élevée) ;
elles entrainent une amélioration de la couleur des produits n’ont guére d’effet
bénéfique sur la qualité culinaire. Par contre lorsque les hautes
températures sont appliquées en fin de séchage (donc a de faibles humidites),

on observe une amélioration trés sensible de la qualité culinaire, tandis que

13



peut apparaitre une nuance rouge dans la couleur de la pate (Abecassis et al.,
1990).

Des réactions de Maillard pouvant se produire lorsque des températures
élevées de séchage sont utilisées (Feillet et al., 2000).
2.4.2.4.Condition de stockage
2.4.2.4.1 Conditionnement :

A partir (le codex standar 202-1995 )ILe cousous doit étreemballé pour la vente au
détail dans des récipients de naturea préserver les qualités hygiéniques, nutritionnelles
et technologiques du produit.

Les récipients,y compris les matériaux d’emballage, doivent étre fabriqués avec
des substances sans danger et convenant a 1’'usage auquel ils sont destinés. Ils ne
doivent pas transmettre de substance toxique, d’odeur ou saveur indésirable au
produit.
2.4.2.4.2  étiquetages

Outre les dispositions de la norme générale codex pour 1’étiquetage des
alimentaires préemballées (codex stan1-1985), les disposition spécifiques ci-apres
sont applicables
2.4.2.4.3 nom du produit

1- Le nom de produit a déclarer sur 1’étiquette doit étre « cOUSCOUS ».

2-L’appellation « couscous » peut étre attribuée a des produits destinés aux
mémes usages mais préparés a partir d’autres céréales que le blé due, a condition que
cette application soit immédiatement suivie d’une spécification des céréales utilisées.
2.4.2.4.4.  étiquetage des récipients non destinés a la vente au détail

Les renseignements sur les récipients non destinés a la vente au détail doivent
figurer soit sur le récipient,soit dans les documents d’accompagnement ,exception
faite du nom du produit,de I’indentification du lot et du nom et de 1’adresse du
fabricant ou de I’emballeur qui doivent peuvent etre remplacés par une marque
d’identification du lot, le nom et I’adresse du fabricant ou de I’emballeur peuvent étre
remplacés par unemarque d’identification, a condition que cette marque puisse etre
clairement identifiée a I’aide des documents d’accompagnement.( le codex standar
202-1995)
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CHAPITRE 111
MATERIEL ET METHODES

Cette étude a eté réalisée au niveau du laboratoire semoulerie minoterie
couscoussiére, agro_div zone industrielle bouchakeur Laghouat pour une étude
comparatif du couscous du Laghouat avec trois autres marques de couscous vendues
au marché.

1. Présentation du site

L'entreprise moulins de Laghouat occupe une superficie totale de 10 hectares.
Moulins de Laghouat acteur incontournable dans le secteur de la transformation des
ceréales (produits agro-alimentaire) dans le sud del’ Algérie. Actuellement,
I’entreprise propose de nouveau produits en I’occurrence du couscous. Ces produits

répondent aux besoins du consommateur : des produits de qualité, bon prix.

1.1. Matériel utilisé

Le présent travail a porté essentiellement sur quatre marques de couscous
industrielles, a savoir la marque couscous de Laghouat pour les trois catégories (gros,
moyenne ; fin) et trois autres marques de couscous (X1.X2.X3) pour les trois
catégories (gros, moyenne, fin)

Le totale des échantillons analysés T=12 comme le montre le tableau ci-
dessous.

Tableau 2: les marques et les catégories de couscous analysées

Variétés Laghouat X1 X2 X3
GROS 1 kg 1kg 1kg 1kg
MOYENNE 1kg 1kg 1kg 1kg
FIN 1kg 1kg 1kg 1kg

1.2. Appréciation de la qualité physico-chimique et technologique du couscous
sec industriel
Les échantillons de couscous sec sont broyés afin de faciliter les

différents dosages physico-chimiques.
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1.2.1 Taux d’humidité (AFNOR N.F.VV03-707, 1991a)

Déterminé par un séchage dans une étuve a 130°C pendant 2
heures sur 10 + 10 grammes de produit en présence d’un agent desséchant.
a/ Mode opératoire:

- Peser le creuset vide.

- Mettre 5 grammes a 0.01 % prés de semoule dans le creuset.

- Placer les creusets dans une étuve réglée préalablement a 130 - 133 °C
pendant 2h.

b/ Expression des resultats:
Le pourcentage d’humidité est calculé par la formule suivante :
H (%) = (m0 - m1/m0) x 100
Avec :
H : taux d’humidité.
mO : masse en gramme de la prise d’essai.

ml : masse en gramme de la prise d’essai apres séchage.

1.2.2. Taux de cendres (AFNOR NF-03-720,1991 b)
Il est déterminé par I’incinération jusqu’a combustion compléte de la maticre
organique de 5 (+ 10™) grammes de produit dans un four & moufle & 900 °C, pendant

90 minutes

a/ Mode opératoire:

- Introduire dans la capsule 5g de semoule.

- Mettre la capsule a I’intérieur du four.

- Poursuivre I’incinération jusqu’a la combustion compléte du produit, vy
compris des particules charbonneuses  contenues dans le résidu, soit 1 heure
apres la remontée du four a 900 °C.

- Une fois I’incinération terminée, retirer la capsule du four, et la mettre a
refroidir dans le dessiccateur.

- Peser a 0,1 mg prés et rapidement en raison du -caractere

hygroscopique des cendres.

b/ Expression des résultats :
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Le taux de cendre, en fraction massique par rapport a la matiére
seche exprime en pourcentage, est donné par 1’équation :

TC (%) = m1x100/ mO. (100/100-H)

Avec :

TC : taux de cendres.

mO : la masse, en grammes, de la prise d’essai.

m1l : la masse, en grammes, des cendres.

H : la teneur en eau, en pourcentage par masse, de 1’échantillon.

1.2.3 Granulométrie

Elle est realisée par le tamisage de 100 + 0,1g de couscous sec par un
plansichter de laboratoire type RHOTEX (amplitude = 30 mm) pendant 10
minutes.

Selon Guezlane (1993) les ouvertures des mailles des tamis utilisés sont :

- Pour couscous gros: 2mm.; 1,8mm; 1,6mm; 1.25mm; 1mm et 800um. ;
500pum.

- Pour couscous moyen: 1,6mm ; 1,4mm ;1,25mm ;Imm, 800um et 500 pum.

- Pour le couscous fin : 1mm, 800pum et 500 pm.

Figure 01 : plansichter de laboratoire type RHOTEX (source : originale)
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1.2.4. Indice de jaune

Effectuer cette analyse en utilisant le chromameétre. La cellule en
verre remplie du produit a analyser est placé au-dessus de 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 au cours de la mesure).

Une fois la mesure est terminée, les résultats s’affichent et les données

mesurées sont automatiquement mises en mémoire (Yettou et al., 2000).

Figure 02: I’appareille de mesure de 1’indice de jaune d’un couscous sec (source : originale)

1.3. Appréciation de la qualité culinaire du couscous industriel
1.3.1. Temps de cuisson

Des essais préliminaires ont été faits afin de bien adopter le diagramme de la
cuisson de couscous en déterminant la prise d’essai de couscous, la quantité¢ de
I’eau utilisée a I’hydratation et le temps de repos nécessaire.

Le récipient inférieur du couscoussier utilise pour la réalisation des tests
déterminant la qualité culinaire de couscous ayant la capacité de 3 litres (figure 8) et
les dimensions du récipient supérieur sont : Diamétre du fond : 21 cm ; Diameétre du
haut : 18 cm ; Hauteur : 16 cm.
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Figure 3. Couscoussier utilisé pour la détermination de temps de cuisson (source : originale)

Un chronomeétre est utilisé pour la détermination du temps de
cuisson. Ce dernier est comptabilisé a partir de I’apparition de la vapeur
d’eau a la surface de couscous selon I’enquéte réalisée par Derouiche (2003). Les
temps de cuisson de couscous selon le méme auteur sont :

- Temps minimal : est déterminé visuellement, quand le flux de vapeur

apparait a la surface du couscous.( Pendant 20 min)

- Temps optimal : est compté en additionnant les 2 temps de
cuisson (premiére et deuxieme cuisson). A ce temps, les
grains de couscous sont individualisés et présentent une certaine
tendreté. (Pendant 15 min)

- Temps de surcuisson (maximal) : c’est le temps pour lequel le
produit forme des mottes importantes, ce qui donne un aspect déplaisant

(pendant 15 min).

1.3.2. Indice de gonflement

Un échantillon de 20 + 0,01g de couscous sec est versé dans une éprouvette
graduée de 200 ml contenant 50 ml d’eau (figure 9). L’éprouvette est bouchée.
On effectue 10 retournements successifs de manicre a bien hydrater I’ensemble des
particules. On ajoute 50 ml d’eau pour faire descendre les particules restées collés le
long de la paroi. Celle-ci est bouchée et mise debout dans un bain Marie a
température de 95°C, puis on note le volume du couscous apres 5, 10, 15, 20,
25, 30, 35, 40, 45, 50, 55 et 60 mn (Guezlane et Abecassis, 1991citée par Derouiche,
2003).
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Figure 4. Détermination du taux de gonflement (source : originale)

On détermine le gonflement (G) selon la relation:

IG (%) = 100 x (Vf - Vi) / Vi

VT : volume final du couscous lu sur I’éprouvette

Vi : volume initial du couscous sec sur I’éprouvette
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CHAPITRE IV
RESULTATS ET DISCUSSION

2. Résultats des analyses des couscous

Dans cette partie ,les résultats des analyses physico-chimiques permettre de
comparer couscous de moulin de Laghouat aux différentes marques industrielles de
couscous utilisées par le consommateur..

2.1. Taux d’humidité

La teneur en humidité des trois catégories de couscous des différentes marques
échantillonnées semblent étre proches (figure7). Elle reste inférieure a la teneur de
max du codex Alimentarius 13.5%.

Pour la catégorie gros, la teneur maximale est enregistrée par la marque X3
avec 10.89 %. Alors que la teneur en humidité minimale est de 7.95 % enregistrée
par la marque produite a Laghouat en occurrence Moulin de Laghouat.

Chez le couscous catégorie moyen, la teneur maximale est enregistrée par la
marque produite a Laghouat avec 13.05 %. Alors que la teneur en humidité
minimale est de 9,44 % enregistrée par 1’échantillon X3.

Chez le couscous categorie fin, la teneur maximale est enregistrée par le
couscous de Laghouat avec 11.32%. Alors que la teneur en humidité minimale est de
8,95 % enregistrée par le couscous X1.

H%
Fin Moyenne Gros

ro 14

-12
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X3 X2 X1 LF X3 X2 X1 ™ X3 X2 X1 LG
type de couscous

Figure 7 : Histogramme de taux d’humidité des différentes catégories de Couscous
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2.2. Taux de cendres

Les résultats obtenus nous montrent qu’il y’a une différence entre les
différentes marques de couscous pour les trois catégories étudiées.

Pour le couscous de catégorie gros, la valeur maximale est enregistrée par la
marque X1 qui est supérieure a 1% (codex Alimentarius).

Alors que pour la catégroie moyenne, la valeur maximale est enregistrée par la
marque X1 qui est supérieure a 1% (codex Alimentarius).

En fin pour le couscous de catégorie fin, la valeur maximale est enregistrée par
la marque Moulin de Laghouat. Le taux de cendre des quatre marques de catégorie fin
demeure inférieur a 1% (codex Alimentarius).
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X3 X2 X1 LF X3 X2 X1 M™m X3 X2 X1 LG
type de couscous

Figure 8 : Histogramme de la teneur en cendre des différentes des cateégories de
COUSCOUS.

2.3 Granulométrie des différentes marques de couscous

2.3.1. Catégorie gros

Les résultats de granulation de couscous a catégorie gros des différentes
marques sont illustrés par la figure 9 et 10(Annexe 1( tableau 1)).
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Nous remarquons que le refus du tamis 2 mm a enregistré un taux de refus

maximum par rapport aux autres marques.
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Figure 10 : Résultats de granulation des different marques de couscous gros

(source :originale)
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2.3.2. Catégorie moyenne

Les résultats de granulation de couscous a catégorie moyenne des différentes
marques sont illustrés par la figure 11et 12. (Annexe 1(tableau 2))

Les résultats obtenus nous montre clairement que 70 % de granulométrie de
couscous de Laghouat est entre 08 et Imm.

Le reste des marques ont une moyenne de 20% de chaque tamis T=0.8, T=1,

T=1.25. Elles ont un aspect visuel gros par rapport au couscous de Laghouat.

GM%
T 100
~+ 80
v
2
T 60 ¥ mLM
5
= mx2
+ 20
m X3
0

totale t=0.5 t=0.8 t=1 t=1.25 t=14 t=1.6

tamis

Figure 11: Histogramme de granulométrie des different marques de

COusSCous moyenne

Figure 12 : Résultats de granulation des different marques de couscous moyenne

(source : originale)
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2.3.3. Catégorie fin

Les résultats de granulation de couscous a catégorie fin des différentes
marques sont illustrés par la figure 13 et 14. (Annexe 1(tableau 3))

La majeure partie du couscous de Laghouat a une granulométrie qui est
inferieure a 0.8mm, tandis que les autres catégories sont reparties en moyenne de 40

% de chaque refus des tamis 0.5 et 0.8 mm
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- 80
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- 60 9 mLF
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T m X1
- 40 %
i X2
- 20 X3
0
totale t=0.5 t=0.8 t=1
Tamis

Figure 13: Histogramme de granulométrie des différent marques de couscous fin

<

Figurel4 : Résultats de granulation des different marques de couscous fin. (source :

originale)
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2.4. Couleur de couscous
Les résultats de I’indice de jaune sont regroupés dans les tableaux 3.

Tableau 3 : I’indice de jaune de différentes marques de couscous .

indice de jaune
Categories | GROS MOYENE FIN
Marques
Laghouat 0.4013 0.3930 0.3909
X1 0.4003 0.4035 0.3979
X2 0.4070 0.4047 0.4025
X3 0.4022 0.4056 0.3978

Les grains de couscous sont caracterisés par une couleur jaune-claire.
La couleur des grains de couscous dépend en grande partie de la couleur initiale de la
semoule de blé dur. Elle se traduit dans 1’apparence du produit fini par une teinte
claire et une couleur jaune ambré. La coloration est influencée par la quantité de
pigments caroténoides et flavonoides ainsi que par la teneur en enzymes
lipoxygénasiques et polyphénol-oxydasiques des variétés de blé dur. C’est-a-dire la
coloration des marques a granulométrie élevée est mieux préservée

L’indice de jaune présenté dans le tableau 3, indique que les valeurs sont

proche 1’un a I’autre pour I’ensemble des catégories étudiées.

2.5. L’indice de gonflement
2.5.1. Catégorie gros

Les résultats de I’indice de gonflement de couscous a catégorie gros des
différentes marques sont représentés dans le tableau 4 et illustrés par la figure
15.(Annexe 2 tableau 4)

Le gonflement du couscous ; suite aux essais, a montré un taux d’absorption
élevée de la premiére minute jusqu’a la 25°™ minute, ensuite une stabilité
d’absorption due a la saturation de la graine de couscous. Le couscous de Laghouat a
un indice de gonflement intermédiaire, une valeur moyenne par rapport aux autres
variétés

Les indices de gonflement enregistré sont inférieurs au taux idéal (250 %)

Tableau 4 : Résultats de 1’indice de gonflement différentes marques de couscous gros

Marques LG X1 X2 X3

1G% 137.5 112.5 125 142.85
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Figure 15 : Evolution du gonflement des différents marques de couscous « gros » .

2.5.2. Catégorie moyen
Les résultats de 1’indice de gonflement de couscous a catégorie moyen des
différentes marques sont représentés dans le tableau 10 et illustrés par la
figure13,(Annexe?2 tableau 5).
L’indice de gonflement est faible pour toutes les marques de couscous avec
des taux d’absorption faibles.
La migration de I’indice de gonflement est nettement remarqué de la
premiere minute, jusqu’a la 25°™  minute puis une stabilité d’absorption, vue la

saturation de la graine de couscous.

Tableau 5: Résultats de I’indice de gonflement différentes marques de couscous

moyen
Marques LM X1 X2 X3
1G% 62.5 54.54 112.5 63.63

27



100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

Gonflement %

—_—M

—_—X1
X2

— X3

0

5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60
Temps (minutes)

Figure 16 : Evolution du gonflement des différents marques de couscous « moyenne »

2.5.3. Catégorie fin

Les résultats de I’indice de gonflement de couscous a catégorie fin des

différentes marques sont représentés dans le tableau 11et illustrés par la figure 14. ?
(Annexe 2 tableau 6).

L’indice de gonflement est faible pour toutes les marques de couscous avec

des taux faible d’absorption.

La courbe de I’indice de gonflement a suivi le méme comportement de

couscous moyen et gros.

Tableau 6 : Résultats de 1’indice de gonflement différentes marques de couscous fin

Varieties fin

LF

X1

X2

X3

1G%

103.125

70

142.85

80
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Figure 17 : Evolution du gonflement de différentes marques de couscous « fin ».

2.6. Temps de cuisson

Cette expérience a été faite selon le mode de préparation a la maison d’ou la
préparation passe par trois étapes de cuisson selon la région.

Différents temps de cuisson, (minimal T1, optimal T2 et maximal T3). Les
temps minimal, optimal et maximal correspondent respectivement au temps a partir
duquel I’amidon est gélatinisé, le temps nécessaire pour donner a la pate cuite la
texture recherchée et le temps au-dela duquel les produits se désintégrent dans 1’eau
de cuisson.

Le couscous de bonne qualité culinaire doit présenter un bon gonflement,
une consistance qui n’est pas trop ferme, un aspect moelleux, une facilité a la

mastication.

2.6.1 Couscous gros
La cuisson de couscous de Laghouat selon 1’histogramme (Bleu) présente
une allure tout droite, du la structure homogene de la graine de couscous et un taux

d’absorption.
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La premiére cuisson, méme hauteur pour les trois autres marques de
couscous. La marqueX2 a atteint une hauteur un peu élevé par rapport aux autres.

La deuxieme cuisson a une hauteur entre 2 et 3.5 cm,

La troisiéme cuisson est marqué par une hauteur identique de cuisson pour
les trois marques La marque X1 a enregistrée une hauteur qui est moins de 1cm,

moins par rapport aux autres

|G

m X1
X2
m X3

hauteur de cuisson en{ cm)

nombre de cuisson

Figure 18: hauteur de couscous « gros » lors de la cuisson.

2.6.2 Couscous moyen

Le temps de cuisson progressive est idéal pour le couscous moyen de
Laghouat.

Le premier temps de cuisson des hauteurs identiques pour les trois autres
marques avec une légéere supériorité de la marque X2.

Le deuxiéme temps de cuisson a une hauteur qui est plus de 3 cm pour le
couscous X2, les deux autres marques ont une hauteur inferieur a 3 minute.

Le troisieme temps de cuisson de la marque couscous Laghouat et le

couscous X2, ont atteint une hauteur supérieure a 3.5 cm.
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Figure 19: hauteur de couscous « moyenne » lors de la cuisson.

2.6.3 Couscous fin

D’aprés I’histogramme, les trois marques X1, X2, X3 et la marque couscous

Laghouat ont atteint la méme hauteur durant les trois temps de cuisson, sauf que le

couscous X3 dans le deuxieme et troisieme temps de cuisson a atteint une hauteur

supérieure a 3 cm par rapport aux autres.

T3=15 min

T2=15 min

T1=20 min

TO=0min

nombre de cuisson

35

2.5

1.5

0.5

hauteur de cuisson en (cm)

mLF
m X1
mXxX2
X3

Figure 20 : Hauteur de couscous « fin » lors de la cuisson.
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Conclusions




Conclusion

Ce travail de recherche a pour but la valorisation de couscous de Laghouat en
comparaison avec trois autres marques utilisées par le consommateur. Pour cela, des
analyses de qualité sont réalisé pour trois catégories de couscous a savoir gros, moyen
et fin.

L’analyse de la qualité des quatre marques de couscous a permis de faire une
distinction et un classement en fonction de chaque parametre.

Les résultats de cette étude montrent que I’humidité du couscous de Laghouat
est un peu élevée pour les catégories moyen et fin avec 13.05%. Tandis que pour la
catégorie gros, elle est inferieur & 8%, ceci peut étre réglé au niveau du processus de
fabrication par I’utilisation d’un séchoir pour atteindre une humidité du produit finis
idéale (12.5%).

Pour ce qui est de taux de cendre, il est en relation proportionnel directe avec
la matiére premiere (semoule) mis dans le processus de fabrication du couscous. Les
deux catégories gros et moyen de couscous de Laghouat ont un taux de cendre
inférieur a 0.8 % par rapport aux autres marques, tandis que le couscous fin de
Laghouat affiche la plus haute valeur.

Par ailleurs, la granulométrie du couscous de Laghouat catégorie gros (82 %
de refus du tamis 2 mm) est supérieure aux autres marques. Il est a signaler que le
consommateur de sud d’Algérie préfere le couscous gros.

L’indice de chute de toutes les catégories de couscous ne présente pas une
grande différence, ce qui veut dire qu’ils ont le méme aspect couleur jaune ambré.

L’indice de gonflement de couscous de Laghouat pour la variété gros est
caractérisé par une capacité d’absorption identique a celles des autres variétés de
couscous. Tandis que pour la catégorie de couscous moyen et fin, il a donné un indice
de gonflement inferieur & celui des autres marques. Ceci peut étre expliqué par la
rigidité de la graine de couscous et sa forme (la granulométrie a son role dans ce
phénomeéne) ainsi le taux d’humidité faible.

En fin, la cuisson du couscous fabriqué a Laghouat a donne des résultats
satisfaisants par rapport aux autres marques a savoir une bonne uniformite, un bon
gonflement et un bon aspect visuel de la graine.

De point de vue qualité, le couscous de Laghouat par ses trois catégories peut

conquerir les marques existantes dans le marché Algérien.

30



Il est recommandé de reconduire le travail et de faire un test de dégustation
pour toutes les catégories de couscous, afin de confirmer nos résultats illustrés dans

ce mémoire.
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Annexe




Tableau 1 : Résultats de granulation de quatre marques de couscous gros.

Annexes

Annexe 1

Tamis
(mm) T=2 T=1.8 T=1.6 T=1.4 T=1.25 | T=1. T=0.80 | T=0.50
LG 84.21g |5.33¢ 5.62¢9 2.699 0.599 0.699 0.54g 0.33g
X1 |5350g |875g |[2859g |8.16g |0.60g |0.30g |0.09g |0.006g
X2 61989 |4.93g |[17.33g |1156g |291g |0.93g |0.27g |0.09g
X3 |10.40g |2.93g |60.33g |23.69g |2.08g |0.43g |0.09g |0.059
Tableau 2 : Résultats de granulation de quatre marques de couscous moyen.
Tamis
(mm) T=1.6 T=14 T=1.25 T=1 T=0.80 T=0.50
LM 0.34g 6.279 10.38¢g 34.549 41.49 7.079
1
X1 3.85¢ 7.469 19.71g 42.669 15.15¢g 1.179
X2 0.569 8.54g 12.54g 23.58g 34.84g | 19.94g
X3 0.80g 18.31g 20.07g 39.48g 19.30g 2.04g




Tableau 3 : Résultats de granulation de quatre marques de couscous fin.

Tamis (mm)
T=1 T=0.80 T=0.50
LF 0.06g 18.38¢g 81.56¢
X1 0.969 41.83¢g 57.21g
X2 10.85¢ 49.63g 39.52g
X3 1.17g 40.969 56.69¢
Annexe 2
Tableau 4 : Gonflement de quatre marques de couscous gros (cm)
Temps en Laghouat gros X1 X2 X3
minute

5 4 4 4 3.5

10 55 5 55 5
15 6.5 55 6 55
20 7.5 6.5 7 6.5
25 8 7 7.5 6.5
30 8.5 7.5 8 7.5
35 8.8 7.5 8.5 7.5

40 9 8 8.5 8
45 9.3 8.5 8.8 8.5
50 9.5 8.5 8.8 8.5
55 9.5 8.5 9 8.5
60 9.5 8.5 9 8.5




Tableau5: Gonflement de quatre marques de couscous moyen (cm)

Ter_nps en Laghouat moyenne X1 X2 X3
minutes
5 4 5.5 4 5.5
10 ) 6.5 9.5 6.7
15 6 7 7.3 7
20 6.2 7.4 7.5 7.5
25 6.3 7.8 8 8
30 6.5 8 8.5 8.2
35 6.5 8 8.5 8.2
40 6.5 8 8.5 8.4
45 6.5 8.4 8.5 8.8
50 6.5 8.5 8.5 9
55 6.5 8.5 8.5 9
60 6.05 8.5 8.5 9
Tableau 6: Gonflement de quatre marques de couscous fin (cm).
Temps en Laghouat fin X1 X2 X3
minutes

5 3.2 5 3.5 5
10 5 6 6 6.5
15 5.7 7 7.4 7
20 5.8 7.5 8 8
25 6 8 8.4 8.2
30 6.3 8.2 8.5 8.5
35 6.3 8.2 8.5 8.5
40 6.3 8.4 8.5 8.8
45 6.3 8.4 8.5 8.8
50 6.3 8.4 8.5 8.8
55 6.3 8.5 8.5
60 6.5 8.5 8.5




