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TP 1 : TECHNOLOGIE DES CEREALES
Etude de la qualité microbiologique ,variétale du blé tendre et la qualité physicochimique de la farine

· Introduction 
La farine est une poudre obtenue en broyant et en moulant des céréales. La farine issue de céréales contenant du gluten, comme le blé, est l'un des principaux éléments de l'alimentation de certains peuples du monde. Elle est à la base de la fabrication des pains, des pâtes, des crêpes et des pâtisseries.
L'activité de fabrication de la farine s'appelle la minoterie. Le meunier est celui qui l'exerce. Le lieu où l'on moud le blé est le moulin.
La farine de blé : Le grain de blé et constitué de trois parties (l'amande,le germe et l'enveloppe) ; le germe sera jeté ou mélangé à l'enveloppe ce qui fera les gros sons et les sons fins qui serviront pour le pain au son ou le pain complet. La farine de blé (appelée plus communément type 55) vient du cœur du grain de blé, l'amande. En l'écrasant le meunier obtient de la farine blanche à laquelle il ajoutera des additifs afin d'améliorer sa qualité.
Objectif du tp
· Analyse microbiologique et variétale des grains de blé tendre ;
· Analyse physicochimique de la farine ;

Chaque groupe d’étudiant travaillera sur un échantillon de blé tendre et de la farine
· Méthodologie
1- Analyse microbiologique des grains de blé tendre 
· Préparation de la solution mère et des dilutions :
Pesez 20g de blé tendre prélevées aseptiquement puis broyé dans un broyeur jusqu’à l’obtention d’une poudre, puis diluez dans 180ml d’eau physiologique stérile; la solution obtenue est la dilution 10-1 (solution mère).
Prélevez 1 ml de la solution mère, ajoutez aseptiquement à 9 ml d’eau physiologique stérile pour obtenir la dilution 10-2. De la même manière, poussez la dilution jusqu’à 10-6. 
· Flore totale aérobie mésophile
Cette flore exprime la qualité hygiénique du blé tendre. L’ensemencement est réalisé sur la gélose PCA.
Pour se faire, ensemencer en surface 2 boites de Petri contenant la gélose PCA préalablement coulées et séchées par 1ml de la dilution 10-6. Incuber à 37°C pendant 24h.
· Levures et moisissures
Prélevez 1ml de la dilution 10-4 et étalez en surface du milieu OGA déjà coulée et solidifiée. Incubez à température ambiante pendant 3 à 5 jours.
2- Analyse variétale
Tremper  1000 grains de blé tendre dans une solution aqueuse à 1% d’acide phénique pendant 3h à température de laboratoire avec agitation toute les 30s. Evacuer la solution par tamisage. Rincer les grains à l’eau ordinaire jusqu'à disparition totale de la mousse. Egoutter et sécher les grains sur papier buvard à température ambiante et à l’obscurité pendant 15 à 16h.Observer la couleur des grains à la lumière du jour et comparer avec les catalogues des espèces et des variétés.
3- Analyse physicochimique de la farine 
3-1 Dosage de l’humidité de la farine 
Peser la nacelle vide (P1).Ensuite pesé 5g de farine dans la nacelle en prenant en considération son poids (P2). Entrer la nacelle dans l’étuve réglée à 130°C pendant 90min. Pesage de la nacelle à froid (P3).
% humidité = Quantité d’H2O dégagée X 100
	5
Avec : P 2 – P 3 = quantité H2O dégagée. 

3-2 Le taux de cendres
Peser la nacelle vide (P1).Ensuite pesé 5g de farine dans la nacelle en prenant en considération son poids (P2). Entrer la nacelle dans le four  moufle réglé à 900°C jusqu’à l’incinération de la farine. Pesage de la nacelle à froid (P3).
Le taux des cendres est d’abord calculé en pourcentage de matière humide, puis raporté à la matière sèche, il est égal à : Tc═ (P 2 – P 3× 100) /5×(100/100-humidité farine).
3-3 Dosage de l’acidité grasse 
Dans un tube de centrifugeuse, 5g de farine sont mis en suspension dans 30 ml d’éthanol à 95% (V/V) et le tube est bouché hermétiquement. Après agitation et centrifugation durant 5min à 6000 tr/mn. Prélever 20 ml du liquide qans une fiole conique, puis ajouté 5 gouttes de phénolphtaléine. La titration est effectuée avec la solution de NaOH à 0.05 N jusqu’au virage de la couleur au rose. Parallèlement effectuer un essai à blanc.
Ac═ (7.35× (V1-V0)/m) × 100 /(100- humidité farine).
V1 : volume en ml de la solution de NaOH utilsé pour l’essai à blanc ;
V0 : volume en ml de la solution de NaOH utilsé pour l’essai test.
m : la masse en g de la prise d’essai.
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