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Chapitre IV: Etude du milieu 

I-2 Situation géographique: 

L'unité d'amidonnerie est édifié sur un site surplombant la ville de MEGHNIA en bordure de 

la route de SEBDOU un terrain de 10 Hectares sert d'assiette aux bâtiments de production 

aux divers bâtiments annexes et notamment les silos de maïs, les entrepôts, les bâtiments 

administratif et social. 

I-3 Activité de l'usine et leur organigramme: 

I-3-1 Activité de l'usine: 

L'entreprise Maïserie de la TAFNA —SPA développe une activité industrielle. Le 

complexe est doté d'une technologie de transformation de maïs par voie humide. Il 

produit de l'amidon, du sirop de glucose, des dextrines et des coproduits (gluten, 

son). 

Cette unité est unique dans l'Afrique dans son genre elle jouit d'une grande 

notoriété sur le territoire national et international. 

I-3-2 L'organigramme: 

- 	Voir Annexe III 
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I-4 Infrastructure: 

1 	Poste de garde 	 80 m2  

2 	Administration 	 375 m2  

2ab Social et cantine 	750 m2  

3 	Silos 	 674.66 m2  

4 	Amidonnerie et glucoserie 2343 .75 m2  

5 	Stockage produit fini 	1406.25 m2  

7 8-9 Maintenances 937.5 m2  

10 Dextrinerie 156.25m2  

11 Chaudières 312.5 m2  

15 Tours frigorifiques 69 m2  

1 2a Utilité (traitement d'eau) 54.95m2  

20 Postes électriques 31.05 m2  
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Chapitre IV: Etude du milieu 

I-5 Bâtiments de l'unité: 

Elle est composée de plusieurs bâtiments qui sont nommés par des chiffres 

» Bâtiment 1 composé de 2 postes de garde; 

» Bâtiment 2 composé de: 

Une administration: 

Bureau du directeur; 

Bureau du conseiller; 

Bureau de commerce; 

Bureau d'informatique social. 

> Bâtiment 3 du stockage d'amidon (12 silos); 

> Bâtiment 4 de production composé de plusieurs compartiments: 

- Compartiment de trempage; 

- Compartiment de broyage; 

- Compartiment de séparation; 

- Compartiment de stockage du lait d'amidon; 

- Compartiment de séchage et déshydratation d'amidon; 

- Compartiment de séchage du fourrage; 

- Compartiment de stockage et séchage du gluten; 

» Laboratoire qui comporte 2 sections: 

- Section d'analyses physicochimiques 

» Bâtiment 5 du conditionnement d'amidon et du gluten; 

» Bâtiment 7 maintenance et magasin comporte: 

- Service maintenance; 

- Service de magasin central. 

» Bâtiment 9 de l'utilité où s'effectue le traitement des eaux, il est composé de: 

- Réservoir d'eau surélevée; 

- Réservoir d'eau de terre; 

- 2 citernes d'eau traitée; 

- 6 bacs de traitement d'eau par filtration par sable; 
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- 4 bacs de traitement d'eau par résine qui contient des anions; 

- 4 bacs de traitement d'eau par résine qui contient des cations. 

II- OUTILS DE PRODUCTION: 

Le complexe, par sa production, met sur le marché divers produits et coproduits 

agro-alimentaire pouvant servir à différents usages industriels et domestiques. 

Il- 1 Principaux produits: 

- l'amidon. 	-Le sirop de glucose 	- des dextrines. 

L'amidon: est utilisé notamment dans les industries alimentaires, textiles, papetières 

et des cosmétiques, mais aussi dans celles pharmaceutiques et pétrolières. 

Le sirop de glucose: entre dans la fabrication des confiseries et des pâtisseries, les 

sirops et nappages, les boissons et liqueurs, les glaces et crèmes glacées, les 

préparations à base de fruits, et dans l'industrie Pharmaceutique. 

Les dextrines: interviennent dans la fabrication de colles, du papier et du carton, 

des rubans adhésifs, des enduits, peintures et encres ainsi que pour la réalisation des 

forages pétroliers. 

II-2 Les coproduits: 

- Le gluten, 

- Le fourrage. 

Le gluten: riche en protéines, est intégré comme complément dans les aliments du 

bétail et peut être incorporé dans les pâtes alimentaires et les condiments. 

Le fourrage: composé des résidus de la trituration du maïs, est, tel le gluten, destiné 

à l'alimentation animale. 

- 	Tous ces produits et co-produits sont conditionnés et livrés en sacs de papier kraft 

multiplies de 25 Kg (amidon) et 25 kg (dextrines et gluten) ou en citerne (vrac) et 

fûts métalliques traités de 300 kg net. 
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Cette production du complexe de transformation de Maghnia trouve sur le territoire 

national une large utilisation, qui laisse présumer d'un débouché, d'autant que 

d'autres utilisations restent possibles dans d'autres domaines d'activité: bières. 

produits laitiers, confitures et gelées, des savons, des cuirs, etc. 

II-3 Capacité de production: 

La production dure toute l'année, 03 équipes qui se succèdent formant ainsi une 

boucle de 3/8. 

1 re  équipe de 06h à 14 :OOh 

2 me  équipe de 14 :OOh à 22 :OOh 
ême équipe de 22 :OOh à 06 :OOh 

La capacité maximale de trituration du complexe est de 200 Tonnes par jour de 

maïs pour produire: 

-Amidon +dextrine : 52T en matière sèche 

-Gluten: 8,7 T en matière sèche 

-Glucose: 58 .1 T en matière sèche 

-Germe: 11,5 T en matière sèche 

II-4 Consommation de la maïserie: 

Le tableau 07 montre la consommation moyenne des différents produits et matières premières 

dans la maïserie pendant l'année 2013. 
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Tableau 07: les consommations de la Maïserie durant l'année 2013 

Désignation Unité Consommation 

Maïs Tonnes 23000 

Soufre Tonnes 15 

Electricité K.W 4906356 

Gaz n/m(nominale par m) 2422668 

Eau Potable m3  360000 

Eau Déminéralisée m3  36000 

Eau de Process m3  324000 

Javel Tonnes 12 

HCL Tonnes 100 

NaOH Tonne 35 

Carbonate Tonnes 15 

Bisulfite Tonnes 0,230 

Sulfite Tonnes 0,210 

Phosphate Tonnes 0,580 

Futs de glucose Pièces 14000 

Sacs de 25 Kg en kraft Pièces 500000 

Sacs pour Son Pièces 150000 

Etiquette Etiquettes 58000 

Fil à coudre Kg 40 
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III- TRAITEMENT DES EAUX AU NIVEAU DE L'USINE: 

III-1 Service utilité: 

L'alimentation en eaux des usines peut être diverse: forage, puits, réseau industriel, réseau 

urbaine. Dans tous les cas les eaux entrent dans l'usine avec des propriétés qui leur sont 

propres: pH, TH, TA, TAC.....autant de paramètres définissant les qualités d'une eau, et qu'il 

est nécessaire de modifier suivant les applications souhaitées 

Dans notre étude l'usine est alimentée par de l'eau du réservoir urbain de l'ADE, 

cette eau provient de la station de dessalement de Souk Tiata. La qualité physico-

chimique de deux échantillons de cette eau est présentée dans le tableau ci-dessous. 

Tableau 08: Qualité physico-chimique de l'eau traitée par la station de dessalement 

Les normes du L'eau L'eau 
Les paramètres contrat 

tratée29/03/2014 tratée30/03/2014 
20:30 14:30 hrs 

Alcalinite totale 50 - 80 mg/L as 62 65 
mg/1 CaCO3 CaCO3  
Durete totale > 65 mgfL as CaCO3  78 86 
mg/L CaCO3  
Bore mg/L <1.3 mg/L at 	24°C 1,151 1,121 

pH et Température 7.5 - 8.5 8,35 @ 18,3°C 8,39 @ 18,2°C 
Solides totales 

150 - 550 mgfL 486 470 
dissout mgfL  
Indice de 

0.0-0.4 0,1 0,2 
Langelier  
conductivité 

952 @ 18,3°C 921 @ 18,3°C 
p.S/cm - 
Calcium (mg/L)  29,440 31,060 
Sodium (mg/L) 200 mg/L 150,30 150,01 
Potassium (mg/L) - 5,640 5,530 
Magnésium (mWL - 1,000 1,940 

Bicarbonate (mg - 76,01 78,85 
HCO37L)  
Carbonate (CO3 2  1,200 1,090 
as mg CaCO3/L) - 
Bromate (Br03) <25 ppb <10 <10 

Chlorure (mg/L) 250 mgfL 244,890 241,050 

Nitrite (mgIL) 3 mgfL <0,5 <0,5 
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il 	 g i -- 

Nitrate (mg/L) 50 mgfL <0,5 <0,5 
Sulfate (mgIL) - 4,450 3,450 
chlore libre (lab) 
mgIL - 

035 04 

Turbidité (NTU) - 0,39 0,51 

•. Rôle de l'utilité: 

Cette utilité sert à la fabrication de la vapeur alimentaire. Le traitement et le conditionnement 

de l'eau d'aliment de chaudière doit satisfaire les trois objectifs principaux: 

1- L'échangeur continu de chaleur; 

2- La protection à la corrosion; 

3- la production de haute qualité de vapeur. 

III-1-1 Procédure de Traitement: 

III-1-1-1 Traitement externe: 

Le traitement externe est la réduction ou l'élimination des impuretés de l'eau hors des 

chaudières. En général, le traitement externe est utilisé quand la quantité de telle ou telle 

impureté de l'eau d'alimentation est trop élevée pour être tolérée par le système de chaudière 

en question. (ANNONYM LENNTECH B., 1998) 

- Description de l'installation: 

L'installation est composé de: 

- Unité de filtration. 

- Unité de déminéralisation avec un système de régénérateur. 

- Unité de neutralisation. 

+ Unité de filtration: 

L'installation de traitement d'eau est alimentée par l'eau brute en provenance de deux 

réservoirs, un ancien avec une capacité de 500 m 3  et un nouveau avec une capacité de 3000 

M 

A l'entrée du filtre à sable, du chlorure ferrique 40% est dosé dans le courant d'eau brute par 

les pompes doseuses. Les colloïdes sont déchargés et forment un précipité. 
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Les filtres à sable servent à la filtration continue de l'eau brute. Le filtrat produit est utilisé 

par l'alimentation de l'installation de déminéralisation totale en amont. 

Dans les filtres, l'eau est filtrée en profondeur. Les matières floculées (flocon) sont retenues 

par adsorption par la couche filtrante. (LABORATOIRE CHRIST., 1988) 

•• Unité de déminéralisation et régénération: 

L'unité de déminéralisation totale est constituée de deux chaînes travaillant alternativement. 

Chaque chaînes est elle-même formée de deux lignes composées de: 

-2 colonnes cationiques fortes 

-1 éliminateur de CO2 avec groupe d'électropompes de reprise. 

-2 colonnes anioniques fortes et faibles. 

-2 stations de régénération. 

L'eau filtrée passe par l'échangeur cationique de haut en bas. Tous les cations (Na, Mg 2 9  

Ca2 ) sont échangés contre les ions hydrogènes de la résine cationique. C'est pourquoi l'eau 

décationisée à la sortie du filtre cationique est faiblement acide. 

La teneur en CO2 est réduite dans le dégazeur par dispersion du courant d'eau sur les anneaux 

Raschig. L'air du ventilateur passe dans la tour à contre-courant de bas en haut s'enrichit avec 

le CO2. 

Le niveau dans le bassin de dégazage est réglé par un dispositif de réglage pneumatique. Les 

groupes électropompes augmentent la pression de l'eau décationée-décarbonatée. 

L'eau passe par les échangeurs anioniques de haut en bas. Tous les anions (HCO3, SO42, Cl-, 

SiO32 , NO3) sont échangés contre des ions hydroxydes de la résine anionique. 

La qualité de l'eau totalement déminéralisée à la sortie de chaque colonne anionique est 

surveillée par des sondes de conductivité. (LABORATOIRE CHRIST., 1988) 

Dès que la conductivité de l'eau pure mesurée en continu atteint la valeur de consigne réglée, 

l'alternance d'une chaîne à l'autre s'effectue automatiquement. Le cycle de régénération de la 

chaîne épuisée est déclenché sur le tableau de commande et se déroule automatiquement. 
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La régénération de la colonne cationique et anionique est s'effectuée en même temps. Les 

échangeurs cationiques et anioniques sont rincés à conte courant, l'échangeur cationique avec 

de l'eau filtrée, l'échangeur anionique avec de l'eau déminéralisée. 

La colonne cationique est normalement régénérée à contre courant avec l'acide chlorhydrique 

dilué, et exceptionnellement avec de l'acide sulfurique. La colonne anionique est régénéré 

avec de la soude caustique dilué. (LABORATOIRE CHRIST., 1988) 

+ Unité de Neutralisation: 

Les eaux usées acides ou alcalines sont collectées dans le bassin de neutralisation. 

Après déclenchement de neutralisation du HCL 15 % ou NaOH 15 % est dosé dans les eaux 

usées jusqu'à ce que le pH soit dans les limites prescrites par la protection des eaux. La 

neutralisation augmente légèrement la salinité des eaux usées. L'eau déminéralisée est 

stockée dans deux réservoirs avec une capacité de 100 m 3 . 

Remarque: 

L'eau déminéralisée sortant de la station est additionnée d'eau brute pour l'utilisation dans 

divers procédés technologiques (amidonnerie, glucoserie et annexe). 

La teneur en chlorure pour une conductivité donnée par l'addition d'eau brute sert de base. 

Les valeurs restantes peuvent fortement fluctuer selon la composition de l'eau brute et le 

pourcentage d'addition d'eau de mélange. (LABORATOIRE CHRIT., 1988) 

II-1-1 -2- Traitement interne: 

Le traitement interne consiste à améliorer la composition chimique de l'eau dans la chaudière 

par addition de produit chimique. Il consiste à conditionner n'importe quelle matière en 

suspension telle les boues de dureté ou l'oxyde de fer dans les chaudières et les rendre non 

adhérentes au métal de chaudière; puis assurer une protection anti-moussage pour maintenir 

une concentration raisonnable en solide dissous et en suspension dans la chaudière sans risque 

de primage. Enfin, il consiste à éliminer l'oxygène de l'eau et assurer une alcalinité suffisante 

pour empêcher la corrosion dans la chaudière. (DEGREMENT., 199 1) 

Le système étudié utilise deux composés chimiques: sulfite et phosphate. 
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e Rôle de sulfite: 

Les sulfites de sodium sont assez fréquemment utilisés dans l'industrie comme antiseptique 

et anti-oxygène pour la prévention de la corrosion, particulièrement des eaux de 

refroidissement et de chaudières. (RODIER J., 2009) 

III-2- STEP: Station de traitement des eaux polluées: 

Les eaux usées industrielle sont les déchets liquides obtenues lors de l'extraction et de la 

transformation des matières premières en produits industriels, ainsi que lors de l'utilisation de 

ces produits pour la fabrication d'article de consommation. (DEGREMENT G., 1989) 

Le complexe a une station d'épuration qui a comme rôle d'épurer l'eau des déchets de la 

production avant de les jeter dans la nature et exactement dans le barrage de Boughrara. 

Dans cette station, les eaux évacuées avec ses déchets sont décantées par un passage sur 3 

bacs de flottation, les déchets sont raclés automatiquement, desséchés et utilisés comme 

fertilisants pour l'agriculture. 

Le complexe n'est pas d'effets néfastes sur l'air car il rejette que des vapeurs utilisées dans la 

déshydratation d'amidon. Une odeur forte est sentie au voisinage du complexe, elle est due au 

trempage du maïs. 
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IV - PROCESSUS TECHNOLOGIQUE DE LA TRANSFORMATION DE MAÏS: 
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1V-1 Stockage et nettoyage du maïs: 

Le stockage de maïs se fait dans des silos de 1000 tonnes de capacité de stockage (12 

silos /12000 tonnes) construits en béton armé. Au niveau de ces silos se trouvent des tamis 

qui vont nettoyer le maïs de la coque et brisure. 

Le transport du maïs vers l'unité de production se fait par un système hydraulique, le maïs est 

nettoyé dans un bac désableur rempli d'eau de trempage légère à 0,08% de soufre (eau et le 

soufre). Des particules lourdes, comme par exemple: le sable se dépose au fond du bac. Des 

particules plus grandes, par exemple: des pierres, s'accumulent sur la grille de ce bac. La 

pompe achemine le maïs et l'eau de trempage alimentée tangentiellement à travers un conduit 

annulaire en inox vers la production. 

IV-2 Trempage du maïs: 

Le trempage se fait dans 8 bacs en inox dans de l'eau soufrée à concentration de 0,20 à 0,25% 

de S02, il doit durer de 50h à 72h à température de 50°C. 

Pour la production d'eau soufrée le soufre est brûlé et le gaz S02 généré est dissout dans 

l'eau. (KREMSA K., 2011) 

Les objectifs d'un bon trempage sont les suivants: 

1- Le grain de maïs doit être trempé à tel point que son germe se détache facilement et 

sans blessures lors du broyage grossier (dans le dégermeur). 

2- Association amidon —protéines est affaiblie ce qui est nécessaire pour la séparation 

ultérieure de l'amidon et du gluten. 

3- La plus grande partie des matières solubles, surtout protéines et corps minéraux, sont 

extraits du grain de maïs et doivent passer dans l'eau de trempe dans le but de réduire la 

proportion de protéines solubles dans l'amidon fini. (KERR R.W., 1950) 

L'eau de trempage est réglé, lorsqu'il atteint une densité de 4 0B (Baumé), il est transporté 

dans une cuve d'où il est pompé à la station de concentration, il va être concentrer à 80°C 

jusqu'au atteindre 50 % de la matière sèche pour obtenir la liqueur de trempe qui est ajoutée 

aux déchets comme aliment de bétail. 
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IV-3 Broyage grossier: 

Au cours du broyage le maïs va se couper en deux sans casser les germes il est fait dans des 

broyeurs à hélice dentée. 

Le maïs doit être trempé dans des conditions optimales pour pouvoir être égermé de façon 

adéquate, il ne suffit pas que les germes soient mouillés mais ils doivent être trempé à fond 

pour que le germe crée une si grande élasticité qu'il peut être brisé. (KREMSA K., 2011) 

IV-4 Dégermage et lavage: 

• Dégermage: 

Les pré-broyeurs font éclater la plupart des grains de maïs pour dégager les germes. Aucun 

germe ne doit être détruit pout éviter la libération d'huile parce que ceci entrainerait des 

problèmes dans la suite du processus (présence de graisse dans l'amidon et dans le gluten). 

Dans la station de cyclone de dégermage, les germes sont séparés par la force centrifuge du 

reste du maïs éclaté. Les germes sont pompés vers le lavage des germes. (KREMSA K., 2011) 

Principe de cyclones de dégermage: 

La force centrifuge assure la séparation de matériaux de densité différente, les germes qui sont 

plus légers que le mélange amidon/gluten sont évacués du cyclone par déversoir. 
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Germes 

Maïs trempé et broyé (grosses fibres et 
germes) 

Fibres, eau, particules d'amidon et de gluten 

Figure 11: Le principe des cyclones de dégermage 

• Lavage des germes: 

Les germes extraits provenant de la station de dégermage sont soumis à un lavage pour 

séparer les particules d'amidon et gluten adhérentes. Ce lavage fonctionne selon le principe 

du contre courant avec de le l'eau de process. Les germes lavés sont pressés puis séchés. 

IV-5 Broyage fin et lavage des fibres: 

La suspension qui reste après l'extraction des germes est qui composée d'amidon de 

protéines et de fibres cellulosiques est très finement écrasés par des broyeur spécifiques. 

Après cette opération l'amidon est presque entièrement libre, la mixture ainsi obtenue subit 

deux tamisages. 

La première séparation sur des tamis de 50 jam isole les plus grosses particules (ces tamis 

retiennent les fibres tandis que les particules de gluten et d'amidon traversent les tamis) la 

suspension de gluten/amidon et de solubles, appelée lait d'amidon brut. 

La deuxième séparation sur un tamis de 100 p.m donne les fines. 
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Le lavage a pour but de séparer les pelures d'amidon et de gluten adhérentes ainsi que les 

particules présentes dans les fibres. Les refus cellulosiques (les pelures) une fois lavés puis 

pressés et séchés sont appelées drêches, mélangées avec les solubles concentrés obtenus 

précédemment liqueur de trempe. (KREMSA K., 2011) 

IV-6 Séparation de l'amidon et de gluten: 

La suspension obtenue après la séparation des fibres fines est appelée lait d'amidon 

brute .Elle comporte du gluten, de l'amidon et des substances solubles. 

La différence de leur densité est mise à profit pour séparer ces trois constituants: L'amidon 

est le plus lourd que le gluten et ces deux derniers sont plus lourds que l'eau. Ce processus de 

séparation de l'amidon avec le gluten est toutefois accéléré par l'utilisation d'un séparateur à 

buse. Puis les solubles sont séparés de l'amidon dans des hydrocyclones. Dans cette station il 

ya: 

- Un bac Fi pour le lait d'amidon brut 

- Deux séparateurs à buse: 

S.40 pour l'amidon à 4000tourlmin 

S.50 pour le gluten à 4000tourlmin 

- Un bac S.40-B-08 pour l'amidon demi raffiné 

- Un bac S.50-B-01 pour gluten demi raffiné 

- Deux bacs L.9.1et L.92 pour le gluten raffiné 

- Bac flottation Li et L7 

- Deux bacs F12 et 11.2 pour l'amidon raffiné 

- Un bac L3 pour l'eau de process 

- Un bac intermédiaire pour l'eau de lavage 

- Une série de 12 hydrocyclones pour le raffinage de l'amidon 
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Séparation et raffinage de l'amidon: 

La suspension de lait d'amidon brut est stockée dans le bac FI. Ce mélange est ensuite pompé 

dans le séparateur à buses S.40 en passant par un tamis rotatif. Ce dernier sert à la séparation 

de grosses particules étant donné que celles-ci risquent de colmater le séparateur. 

Le séparateur S.40 est constitué d'une pile d'assiettes coniques superposées, disposée dans un bol 

rotatif tournant à vitesse élevée. (KREMSA K., 2011) 

Les forces centrifuges créées par la rotation du bol projettent les particules d'amidon plus 

lourdes vers la périphérie où elles quittent le bol en sous verse en passant par une série de 

buses à petites ouvertures. Ce dernier pompé et stocké dans un bac S.40-B-08. 

Les particules de gluten sortent à l'extrémité supérieure est pompé hors du séparateur 

en sur verse vers le bac S.50-B-01. 

Au cours de la séparation amidon/ gluten, les solubles présents dans la phase liquide du 

lait d'amidon brut sont également déplacés vers la sur verse avec le gluten par l'ajout 

d'eau de process avec un débit de 12 m 3/h 

L'efficacité du processus de séparation à l'intérieur du séparateur à bol dépend de la concentration 

du lait d'amidon brut. La taille des buses est adaptée au débit et à la concentration de l'amidon 

dans le lait d'amidon brut de manière à ce que la totalité de l'amidon sorte par les buses et ne 

contienne qu'un faible pourcentage de gluten. (KREMSA K., 2011) 

Le lait d'amidon demi-raffiné du bac est acheminé vers une installation des multi-hydrocyclones 

pour y séparer l'amidon par lavage. 

Dans l'installation multi-hydrocyclonees (12 unités) ou les forces centrifuges agissant sur la 

suspension assurent la séparation en deux fractions: les particules d'amidon les plus lourdes 

sortent en sous verse des cyclonenettes, tandis que la phase d'eau légère est évacuée en sur verse 

avec les solubles, la protéine insoluble et les fibres fines vers le bac Fi pour être réutiliser. 

L'eau de lavage au niveau de l'installation HC est le seul d'eau fraîche entrant dans la maïserie. 

Le lavage est effectué à contre-courant, l'eau est alimentée à partir d'un bac intermédiaire elle 

traverse un échangeur de chaleur à plaque dans lequel la température de l'eau est portée à 43°C 

pour ainsi obtenir une meilleure séparation par lavage, notamment des solubles. 
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Le lait d'amidon lavé et raffiné quitte le système sous forme d'une suspension sortant à la sous 

verse de 12 HC vers les bacs de stockage de l'amidon raffiné. (KREMSA K., 2011) 

Photo 06: Unité Hydro cyclone 

». Concentration et déshydratation du gluten: 

Après la séparation d'avec l'amidon dans le séparateur S.40, l'eau à gluten est envoyée dans le bac 

S.50- B-01 à gluten non concentré. Le gluten est la fraction de protéine insoluble du grain de 

maïs. Le gluten étant plus léger que l'eau, la séparation peut se faire par voie gravitaire. Ce 

processus est accéléré par l'utilisation des forces centrifuges générées dans le séparateur à 

buses S.50, qui font évacuer les particules de gluten concentrées. 

La déshydratation se poursuit sur des filtres rotatifs sous vide et se termine dans un sécheur à 

faisceau tubulaire. (KREMSA K., 2011) 

Le séparateur de gluten fonctionne comme concentrateur, le gluten léger est extrait du bac S.50-

B-01 et pompé via le tamis rotatif puis vers le séparateur à buse S.50. 

Les forces centrifuges agissant sur la suspension projettent les particules de gluten les plus 

lourdes vers la périphérie où élles quittent le bol en sou verse en passant par une série de buse à 

petites ouvertures. 

La sous verse de gluten concentré (120 à 140 g/L) est stocké au niveau de deux bacs L .9.1 et 

59 



Chapitre IV: Etude du milieu 

L.9.2 formant le gluten raffiné. 

La phase légère du séparateur ou la sur verse est pompé vers les bacs de flottation, la phase 

lourde (eau) est extraite à l'aide des pompes via le bac L3 pour servir d'eau de process, le gluten 

débordant est recyclé comme phase légère vers le bac S.50-B-01. 

Le débit de l'eau de process utilisée au cours de la concentration du gluten est de 24 ni 31h 

Bien que le pourcentage de substances solubles dans l'eau de processus soit relativement élevé, 

l'eau de process ne contient pratiquement pas de solides en suspension et est de ce fait utilisée 

au lavage des germes et des fibres (pour séparer les solides en suspension). La pompe assure 

l'alimentation en eau des ateliers de lavage des germes et des fibres. (KREMSA K., 2011) 

IV-7 Déshydratation et séchage de l'amidon: 

La déshydratation de l'amidon raffiné est effectuée dans une essoreuse à couteau racleur. Le lait 

d'amidon se dépose sur le tissu filtrant et l'eau essorée passe à travers celui-ci, l'amidon est 

déshydraté à environ 32 à 360/, d'humidité. 

Le séchage a lieu dans un sécheur à circulation rapide chauffé à la vapeur dans lequel l'amidon est 

exposé à un courant d'air chaud de 165 °C l'amidon sèche à environ 12% d'humidité. 

W-8 Le Conditionnement de l'amidon: 

L'amidon déshydraté par la vapeur est pompé du bloc de production au magasin de stockage par 

l'intermédiaire d'un pont en acier inoxydable, qui débouche dans un réservoir muni d'un agitateur 

pour agiter l'amidon à l'intérieur, ce réservoir se termine par un entonnoir pour faciliter sa vidange. 

L'amidon est emballé dans des sacs de papiers kraft de 25 Kg à noter que le remplissage se fait 

automatiquement, le sac ainsi rempli est cousu par un fil. 

L'étiquetage, comporte le nom du produit, le nom du complexe, le poids du produit, sa 

composition et le signe de groupe IvIETIDJI. (KREMSA K., 2011) 
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Chapitre V : Méthodes d'analyses 
--- 

I- ANALYSE PHYSICO-CHIMIQUE: 

Elle a été effectuée dans le laboratoire de recherche N°25 de l'université de Tlemcen. Les 

techniques d'analyses sont celles décrites par Rodier (2005). 

Les principaux facteurs physico-chimiques analysés de l'eau sont: la température, pH, 

conductivité, la turbidité, ion Calcium, ion Magnésium, TH, Sulfate, Chlorure, teneur en 

CO2, la minéralisation, la salinité, 

II- ANALYSE BACTERIOLOGIQUE: 

L'analyse bactériologique de l'eau consiste à rechercher les germes pathogènes et le nombre 

de bactéries qu'elle peut contenir et qui comprend une étude quantitative qui donne une 

numérotation des germes. 

Cette analyse a été effectuée dans le laboratoire TECHNALAB au niveau de Tlemcen et elle 

est celle décrite par Rodier (2005). 

Les tests auxquels sont soumises les eaux d'alimentation sont: 

> Dénombrement des germes totaux; 

) Recherche des coliformes; 

> Recherche des Streptocoques fécaux; 

> Dénombrement des Clostridium sulfito- réducteurs. 

III- ECHANTIONNAGE: 

Pour l'analyse physico-chimique on a réalisé deux échantillons pour chaque essai dans des 

bouteilles de plastique de 1,5 litre nettoyées. 

En ce qui concerne l'analyse bactériologique, les deux échantillons sont pris dans des flacons 

en verre stériles de 250 ml. 
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IV- MODE DE PRELEVEMENT: 

Le prélèvement d'un échantillon est une opération délicate à laquelle le plus grand soin doit 

être apporté. 

On flambe le robinet, on l'ouvre et on le laisse couler 3 à 5 minutes avant de faire le 

prélèvement pour éliminer toute impureté au niveau de la tuyauterie. 

Une fois l'eau prélevée dans des flacons ou des bouteilles, remplis jusqu'au débordement, le 

bouchon sera placé de telle manière qu'il n'y ait aucune bulle d'air qui ne pénètre, ces flacons 

ensuite, sont étiquetés sur lesquels on note: 

L'origine de l'eau ; 

> Température de l'air et l'eau; 

> Le pH s'il y a lieu; 

) L'heure et la date de prélèvement; 

) Le numéro du prélèvement. 

V- TRANSPORT: 

Les échantillons prélevés doivent impérativement être transportés dans une glacière afin 

d'éviter la multiplication des germes présents dans l'eau. 

Une fois arrivés au laboratoire, les analyses sont effectuées immédiatement. 

VI- ANALYSES ORGANOLEPTIQUES: 

Les paramètres organoleptiques de l'eau doivent être appréciés au moment du prélèvement. 

VI-1 Test de l'odeur et de saveur: 

L'odeur a été évaluée par simple sensation par l'organe olfactif au lieu du prélèvement de 

l'eau qui a relevé qu'il n'y a aucune odeur désagréable. 



Chapitre V Méthodes d'analyses 

La saveur a été évaluée par dégustation de l'eau au point de prélèvement, on a constaté que 

cette eau n'a aucun arrière goût et qu'elle est agréable à boire. 

VI-2 Test de la couleur: 

La couleur a été évaluée par observation oculaire de plusieurs bouteilles remplies d'eau 

prélevée. 

On a constaté que cette eau est claire et incolore. 

VI-3 Mesure de la turbidité: 

La mesure est réalisée à l'aide d'un turbidimètre, en utilisant des cubes en verre bien nettoyés 

et bien séchés, remplis avec l'eau à analyser. 

La turbidité est exprimée en NTU (Néphélométrique Turbidité Unité) 

VII- ANALYSES PHYSICO-CHIMIQUES: 

VII-1 Mesure de la température: 

La mesure de la température est effectuée sur le terrain. On utilise le thermomètre au Mercure 

gradué au 1/10 de degré. 

La lecture se fait après une immersion de 10 minutes. 

VII-2 Mesure du pH: 

La mesure du pH est effectuée par un pH mètre électronique relié à une électrode en verre. 

Le protocole d'analyse: 

- S'assurer que le pH-mètre est étalonné; 

- Verser environ 40 ml d'échantillon dans le Bécher; 

- Plonger l'électrode du pH-mètre dans l'échantillon; 

- Laisser la valeur se stabiliser et faire directement la lecture sur l'écran du pH-mètre. 
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Lire directement la valeur du pH sur l'écran. 

VU-3 Mesure de la conductivité: 

Au laboratoire, elle est mesurée à l'aide d'un conductimètre à électrode constitué de deux 

lames carrées de I cm de côte en platine. 

Les résultats sont exprimés en micro Siemens par centimètre. 

. Mode opératoire: 

D'une façon générale, opérer avec la verrerie rigoureusement propre, et rincer avant usage 

avec de l'eau distillée. 

- Ajuster l'appareil à zéro; 

- Ajuster la température de l'eau sur l'appareil; 

- Rincer plusieurs fois l'électrode de platine, d'abord avec de l'eau distillée, puis en le 

plongeant dans un récipient contenant de l'eau à analyser, en prenant soin que l'électrode soit 

complètement immergée. 

Rincer abondamment l'électrode avec de l'eau distillée après chaque mesure. 

VU-4 Dosage d'ion Calcium et ion Magnésium (Tif): 

Il est réalisé par la méthode titrimétrique à l'EDTA qui forme un sel complexe avec le 

Calcium et le Magnésium. 

. Mode opératoire: 

Introduire 100 ml d'eau à analyser dans une fiole de 250 ml, ajouter 2 à 5 ml de solution 

tampon et une pincée de noir ériochrome T, la solution se colore en violet, le pH doit être de 

10. 

On ajoute la solution d'EDTA, goutte à goutte jusqu'au virage de la solution du violacé au 

bleu franc. 

TH = V ml en °F ou TH = 2V! 10 en meq IL 

RLI 
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V= chute de burette 

VII-5 Dosage de l'ion Calcium: 

Le dosage est réalisé par la méthode titrimétrique, on utilise l'EDTA comme complexant. 

Auparavant, on précipite le Magnésium sous forme de Mg (OH)2 vers pH =12, par addition de 

la soude Na OH. 

i 	
2+ 	 . L'indicateur utilise qui est sensible aux seuls ions Ca , c 'est la murexide qui répond a cette 

condition. 

. Mode opératoire: 

Dans un Erlenmayer de 250 ml, on mélange 50 ml d'eau à analyser, 2 ml de NaOH et une 

pincée de muréxide. 

Ensuite on ajoute goutte à goutte la solution d'EDTA, jusqu'à virage du rose au pourpre. 

[Ca 2]= Vm1xFx0,4008x 1000/50 

V ml: volume de chute burette EDTA 

F: 	1 

VII-6 Détermination de l'ion Magnésium: 

Connaissant les résultats des expériences précédentes sur la dureté totale d'une part et la 

dureté calcique d'autre part, il est facile de calculer la dureté magnésienne. 

Dureté totale = dureté calcique + dureté magnésienne 

D'où: 

La dureté magnésienne = la dureté totale - la dureté calcique 

me 
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VII-7 Dosage des Chlorures: Méthode de Mohr 

Les chlorures sont dosés en milieu neutre par une solution titrée de nitrate d'argent en 

présence de chromate de potassium. La fin de la réaction est indiquée par l'apparition de la 

teinte rouge caractéristique du chromate d'argent. 

C1 + AgNO3 	PAg Cl + NO3 

• Mode opératoire: 

On prélève dans un Erlenmeyer 100 ml d'eau à analyser et on ajoute 2 à 3 gouttes d'acide 

(HNO3) pur puis une pincée de carbonates de chaux (CaCO3) et trois gouttes de solution de 

chromate de Potassium à 10%. 

Verser goutte à goutte la solution de nitrate d'argent (AgNO 3) jusqu'à apparition d'une teinte 

rougeâtre. 

• Expression des résultats: 

On calcule la teneur en ions chlorures, en utilisant la formule suivante: 

[Ci] V.10.3, 55 en (mg/L) 

V Volume de chute de burette (nitrate d'argent). 

VII-8 Dosage des Sulfates: 

Les ions SO4 2  sont précipités à l'état de Sulfate de Baryum. 

• Mode opératoire: 

Traçage de la courbe d'étalonnage : dosage des Sulfates SO4 2 : 

1- Mettre 20 ml de BaC12 0,5 M dans un Bécher 

2- Mettre la solution N°1 de 90 mg/L de SO4 2  dans la burette 

3- Doser jusqu'à disparition des traits «opaque ». Noter le volume VI pour SO4 2  mg/L 

4- Recommencer avec les solutions filles N2=80 mg/L, N3, N4N et noter les 

volumes V2, V3. ............ V n 

5- Tracer la courbe d'étalonnage V n'f(SO4 2) n 
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Dosage SO4 2 : 

1- Mettre l'eau à analyser dans la burette 

2- Mettre 20 ml de BaC12 05 M dans le Bécher 

3- Doser avec l'eau à analyser (chaque fois bien mélanger) jusqu'à disparition des traits 

4- Noter V ml de chute de burette 

• Expression des résultats: 

Faire la lecture à l'aide de la courbe d'étalonnage 

VII-9 Dosage du CO2 dissout :  méthode volumétrique: 

L'eau est recueillie sur une quantité d'hydroxyde de Sodium légèrement supérieure à celle qui 

est nécessaire pour neutraliser l'anhydride carbonique libre. L'hydroxyde de Sodium en excès 

est ensuite dosé, en présence de phénolphtaléine, par une solution titrée d'acide chlorhydrique. 

• Mode opératoire: 

1- Mettre dans la burette Na OH N144(0,0227) 

2- Dans un Erlerimeyer de 100 ml, mettre 25 ml d'eau à analyser, 1 à 2 gouttes de 

phénophtaléine 0,1% 

Si coloration rose pas de CO2 si non 

3- Doser jusqu'à coloration rose, la couleur rose doit persister 

• Expression des résultats: 

On calcule la teneur en CO2 dissout, en utilisant la formule suivante: 

CO2= V Na OH x 40= ......mg! L 
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\Tffl ANALYSES BACTERIOLOGIQUES: 

VIII-1 Recherche et dénombrement des germes totaux: 

Le dénombrement des germes totaux, consiste en une estimation du nombre total des germes 

dans l'eau. 

Le milieu Gélosé TGEA est fondu dans un bain Marie à 100°C puis il est refroidi à environ 

40°C. Près du bec Bunsen, on verse 1 ml d'eau à analyser dans une boîte de Pétri 

(Deux boîtes sont utilisées pour chaque germe recherché). On ajoute le Gélose TGEA en 

surfusion puis on mélange avec précaution par rotation lente, et on laisse se solidifier. 

L'incubation des germes aérobies dure 48h à 37°C pour une boite et 48h à 22°C pour l'autre 

boîte. 

Après incubation, on dénombre les boîtes de Pétri, on prend en considération les boites 

contenant un nombre entre 30 et 300 UFC/ml (Unité Formant une Colonie) 
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Figure 13 : Recherche et dénombrement des germes totaux 
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VIII-2 Recherche et dénombrement des coliformes et d'Escherichia coli: 

La colimétrie consiste à déceler et dénombrer les coliformes et parmi eux: 

Escherichia cou. Elle s'effectue en deux temps: 

• La recherche des coliformes: le dénombrement s'effectue selon la méthode du 

nombre le plus probable (NPP) 

On ensemence un flacon de 50 ml de BCPL (Bouillon lactosé au pourpre de bromocrésol) à 

double concentration muni d'une cloche de Durham avec 50 ml d'eau à analyser, puis on 

ensemence 5 tubes de BCPL à double concentration munis d'une cloche de Durham avec 10 

ml d'eau à analyser et on ensemence 5 tubes de BCPL simple concentration munis d'une 

cloche de Durham avec 1 ml d'eau à analyser. On agite pour homogénéiser sans faire pénétrer 

l'air dans la cloche et on place les tubes dans une étuve à 37°C pendant 48h. 

Après l'incubation, les tubes considérés comme positifs présentent un trouble dans toute la 

masse liquide, avec virage du violet au jaune et un dégagement de gaz dans la cloche. 

Le nombre de coliformes totaux par 100 ml sera obtenu en comparant le nombre des tubes 

positifs et on se référant à la table de Mac Credy qui nous donne le nombre le plus probable 

(NPP). 

+ La recherche des Escherichia coli 

A partir d'un tube positif de BPCL, on prend une goutte qu'on ensemence dans un bouillon 

Schubert avec cloche de Durham. Puis on incube à 44°C pendant 24h. 

On considère comme positifs les tubes contenant un dégagement de gaz dans la cloche et 

formation d'un anneau rouge après addition du réactif de Kovacs qui témoigne de la 

production d'indole confirmant la présence d'Escherichia cou. 
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Bouillon 	 BCPLD /C+cloche 	 BCPLS /C+ cloche 

BCPLD /C+ cloche 

Incubation 48 heures à 37 oc 

u 
Virage du milieu au jaune + Gaz dans la cloche 1 

J' 
Repiquage sur milieu Schubert+cloche 

Incubation 24h à 44°C 

Si culture et gaz (+) 	Il présence des coliformes 

Réactif de Kovacs (2 à 3 gouttes) 

Formation d'un anneau rouge 	' présence d'E.coli présumé 

Figurel4: Recherche et dénombrement des coliformes et d'E.coli présumés 
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VIII-3 Recherche et dénombrement du Streptocoque fécaux: 

A. Test présomptif: 

On ensemence un flacon de 50 mi de Rothe à double concentration avec 50 ml d'eau à 

analyser, 5 tubes de Rothe à double concentration avec 10 ml d'eau à analyser et 5 tubes de 

Rothe simple concentration avec 1 ml d'eau à analyser. On agite pour homogénéiser et on 

place les tubes dans une étuve à 37°C pendant 48h. 

Après l'incubation, les tubes présentant un trouble microbien témoigne la présence des 

Streptocoques fécaux. 

B. Test confirmatif: 

Après agitation des tubes du milieu Rothe positif, on prélève de chacun d'eux successivement 

quelques gouttes avec une pipette Pasteur puis on les reporte dans des tubes du milieu Litsky 

à l'éthyle violet et azide de Sodium (EVA). Puis on incube à 37°C pendant 24h. 

L'apparition d'un trouble microbien confirme la présence des Streptocoques fécaux. 

On note le nombre de tube positif dans chaque série et on se reporte à la table de NPP pour 

obtenir le nombre de Streptocoques présents dans 100 ml. 
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Bouillon de Roth (D/C) Bouillon de Roth (D/C) 
	

Bouillon de Roth(S/C) 

Incubation 48 heures à 37 oc 

Identifier les tubes de cultures 	I 
Test confirmat if 

Ensemencement dans un bouillon EVA 
Litsky pour confirmer 

Incubation 24h à 37 oc 

S'il y a culture et virage au jaune avec présence d'une 
pastille violette au fond de tube 

Figure15: Recherche et dénombrement des Streptocoques fécaux 
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VIII-4 Recherche et dénombrement des spores de Clostridiums sulfito-réducteurs: 

On répartit 20 ml d'eau à analyser dans 4 tubes stériles à raison de 5 ml par tube, puis on 

place les tubes dans un bain Marie à 80°C pendant 10 minutes puis on a refroidi rapidement à 

- 	environ 45°C, ceci dans le but de détruire les formes végétatives. 

On coule dans chacun 15 ml de la gélose viande foie et 0.4 ml de sulfite de sodium et 4 

gouttes d'alun de fer et on mélange puis on incube à 37°C pendant 48h. 

On considère comme spore de bactérie anaérobie sulfito réductrice, toute colonie noire 

entourée d'un halo noir, on exprime le résultat en nombre des spores par 20 ml. 
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Eau à 

analyser 

5m! 	5m1 	f 	Sml 	 5m! 

Chauffage à 80°C pendant 10 mn 

8 
Ajouter 15 ml de gélose VF et 0,4 ml de sulfite de sodium et 4 
gouttes d'alun de fer et incuber à 37 °C pendant 24 h 

8 
S'il y a des colonies noires entourées d'un halo 

noir —>présence de Clostridiums Sulfito-réductreus 

Figure 16: Dénombrement des spores de Clostridium Sulfito-réductreus 
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Chapitre VI: Résultats et interprétations 

I- PARAMETRES ORGANOLEPTIQUES: 

1.1-L'odeur: 

Les eaux étudiées (les deux échantillons) ne présentent aucune odeur caractéristique, ceci 

indique l'absence de produits chimiques et de matières organiques en décomposition. 

1.2-La couleur: 

L'eau qu'on a étudiée est toujours incolore et limpide, et ceci indique aussi l'absence d'ions 

métalliques qui changent la couleur de l'eau. 

I-3 La turbidité: 

La mesure de la turbidité permet de préciser les informations visuelles sur l'eau. La turbidité 

traduit la présence de particules en suspension dans l'eau (débris organiques, argiles, 

organismes microscopiques). 

Nos échantillons ont présenté des turbidités variant entre 0.8 et 0.9 NTU qui sont conformes 

aux normes algériennes qui fixent la valeur 5 NTU comme maximum. 

Tableau 09: Classification des eaux selon la turbidité: 

NTU<5 Eau claire 

5 <NTU< 30 Eau légèrement trouble 

NTU> 30 Eau trouble 

II- PARAMETRES PHYSICO-CHIMIQUES: 

H-1 La température: 

La température de l'eau est un paramètre de confort pour les usagers, elle permet également 

de corriger les paramètres d'analyse dont les valeurs sont liées à la température (conductivité 

notamment). 

La température des différents échantillons d'eau analysés s'avère stable, elle est de 16,9 °C. 
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II-2 Le pH: 

Les résultats des mesures que nous avons effectuées montrent que les eaux étudiées, sont de 

très faible alcalinité. 

Les valeurs de pH mesurées dans les trois échantillons, se situent entre 7.2 et 7.8. Ces valeurs 

restent conformes aux normes algériennes qui varient entre 6.5 et 8.5. 

II-3 La conductivité: 

La mesure de la conductivité permet d'évaluer rapidement mais très approximativement la 

minéralisation globale de l'eau et d'en suivre l'évolution. 

La règlementation algérienne donne une valeur limite des 2880 .tS/cm à 20°C. 

Nos échantillons présentent des valeurs comprises entre 850 et 840 tS/cm. Ces valeurs 

restent conformes aux normes algériennes. 

Tableau 10: Classification de l'eau en fonction de la conductivité 

CONDUCTI VITE j.ts/cm M1NERALISATION 

C< 100 Très faible 

100< C<200 Faible 

200< C<333 Moyenne 

333< C <666 Moyenne accent 

666< C<l000 Importante 

C> 1000 Elevée 
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Tableau 11: Calcule de la minéralisation en fonction de la conductivité 

CONDUCTIVITÉ is/cm MINERALISATION en mg /L 

C <50 MCx1,365079 

50< C <166 MCx0,947658 

166< C <333 MCxO,769574 

333< C <833 MCxO,715920 

833 < C <10000 MCx0,758544 

C > 10 000 MCxO,850432 

114 L'ion Calcium Ca2 : 

La règlementation algérienne fixe une concentration maximale de 200 mg/L et un niveau 

guide de 75 mg/L. 

Nos échantillons présentent des valeurs de 24,8 et 25,6 mg/L, ces dernières sont conformes 

aux normes algériennes. 

H-5 L'ion Magnésium Mg 2 : 

La teneur en magnésium dans l'eau à analyser est de 16 .32 et 8,64 mg/L. Ces valeurs sont 

conformes par rapport aux normes algériennes qui préconisent une concentration maximale de 

150 mg/L. 

II-6 La dureté totale TH: 

La dureté totale de l'eau analysée varie entre 10 et 13 °F. Ces valeurs sont conformes par 

rapport aux normes algériennes qui indiquent que la limite de la dureté de l'eau est de (10°F < 

DT < 500F). 

Donc on peut dire que l'eau étudiée est conforme à la réglementation. 

II-7 Les Chlorure C1: 

La teneur en Chlorure pour l'eau à analyser est de 220,1 et 255,6 mg/L. Les résultats obtenus 

sont conformes aux normes algériennes qui fixent une concentration maximale de 500 mg/L. 
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II-8 Les Sulfate SO42 : 

La règlementation algérienne fixe une teneur en sulfates de 200 à 400 mgfL. Les valeurs 

trouvées pour les eaux étudiées sont de 2 à 2,5 mg/L, celles-ci sont des très faibles. 

II-9 Les ions Sodium et Potassium (Na, Cl): 

On constate que dans les eaux minérales algériennes, le pourcentage des ions Na est 

d'environ 93% et celui des ions K d'environ 7%, à cet effet on a établi les valeurs suivantes: 

Tableau 12 : Résultat des calculs des ions Na et 

paramètres Unité Norme 

Algérienne 

Ech 

01 

Ech 

02 

Observation 

(Na,K) meq/L - 5,9 6,4 - 

Na meq/L 200 mgIL 5,5 5,9 Conforme 

mgfL 126,5 136 

meq/L 20mg/L 0,4 0,5 Conforme 

mg/L 15,6 19,5 

- L'ion Sodium Na: 

Pour l'eau destinée à la consommation humaine, la réglementation algérienne préconise une 

valeur limite de Sodium de 200 mg/L. 

Selon les calculs, nos échantillons présentent des teneurs variant entre de 126 et 136 mgfL. 

Ces valeurs sont dans les normes algériennes. 

- L 'ion Potassium k: 

Selon les calculs la valeur de Potassium de l'eau à analyser varie entre 15,6 et 19,5 mgIL. Ces 

valeurs sont conformes aux normes algériennes qui recommandent une concentration 

maximale de 20 mg/L. 
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III- PARAI'LETRES MICROBIOLOGIQUES: 

Le tableau suivant montre la présence ou l'absence des germes recherchés: 

Tableau 13: Résultats des analyses microbiologiques de l'eau. 

Echantillons 1 2 

Germes totaux à 22°C dans 1m! Abs Abs 

Germes totaux à 37°C dans 1 ml Abs Abs 

Coliformes totaux dans 100 ml Abs Abs 

E. coli dans 1 ml Abs Abs 

Streptocoques fécaux dans 100 ml Abs Abs 

Closrtidium sulfito-réducteur dans 

20 ml 

Abs Abs 

Les résultats des analyses microbiologiques de l'eau à analyser montrent: 

III-1 Les germes totaux: 

Les germes totaux sont absents à 22°C pour l'eau à analyser. 

Les germes totaux à 37°C sont absents pour l'eau à analyser. 

Ces résultats sont conformes aux normes recommandées par la réglementation algérienne qui 

indique une teneur à ne pas dépasser: 100 germes /ml à 22°C et 20 germes /ml à 37°C. 

III-2 Les coliformes: 

Selon la réglementation algérienne, une eau potable ne doit pas contenir des coliformes totaux 

dans 100 ml, la même exigence porte sur les coliformes fécaux. 

C'est le cas de notre eau où on a constaté l'absence des colifonnes totaux témoigné par 

l'absence des tubes positifs ce qui a confirmé l'absence des coliformes fécaux et en 

particuliers Escherichia Cou. 

Ceci montre que cette eau est conforme aux normes concernant les coliformes. 

III-3 Les Streptocoques fécaux: 

Selon la réglementation algérienne, une eau potable ne doit pas contenir des streptocoques 

fécaux dans 100 ml. 
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Nos résultats confirment cette absence puisque aucun germe de Streptocoques fécaux n'a été 

détecté. 

-- 	III-4 Les Clostridiums sulfite-réducteurs CSR: 

Tous les échantillons étaient exempts des spores de Clostridiums sulfito-réducteurs, ce qui 

correspond aux normes algériennes qui excluent sa présence. 

- Enfin, on peut dire d'une façon générale que cette eau est propre â la consommation humaine 

et de bonne qualité hygiénique et bactériologique puisqu'elle est conforme aux normes 

-- 	algériennes. 
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Conclusion 

L'eau occupe une place importante voire primordiale dans l'industrie alimentaire. 

- 	Mais son utilisation pose plusieurs problèmes à cause de sa fragilité et de son 

instabilité. 

- 	L'étude menée au cours de ce travail, a permis d'apporter une appréciation sur la 

qualité physico-chimique et bactériologique de l'eau potable destinée à la 

transformation industrielle de maïs en amidon au niveau de l'usine de la Maïserie de 

Maghnia 

Il en ressort de cette étude que: 

• Du point de vue organoleptiques, les échantillons étudiés ne présentent ni odeur ni 

couleur et ni saveur désagréable. 

• Les analyses physicochimiques montrent que cette eau: 

- présente une dureté moyenne de 12 °F. 

- présente aussi une minéralisation importante de 640 mg/L. 

- comprend des ions majeurs avec des concentrations conformes aux normes 

- 	algériennes comme par exemple: le Calcium avec 24mg/L, le Magnésium avec 16 

mg/L, les Chlorures 220 mg/L. 

• L'étude des paramètres microbiologiques montre une absence totale des germes 

totaux ainsi que de tous les germes indicateurs de pollution fécale à savoir les 

coliformes, les streptocoques fécaux, les Clostridiums suffito-réducteurs. 

D'après les résultats des analyses, on peut dire que l'eau de l'usine de Maïserie de 

Maghnia est une eau de bonne qualité et ne présente aucun danger pour la 

transformation industrielle du maïs. 

Par conséquent, la contamination de l'eau est une menace grave. L'industrie 

agroalimentaire doit avoir un système en place pour qu'elle puisse utiliser 

continuellement de l'eau potable dans la production et transformation des aliments. 

L'essentiel est de s'assurer tout le temps que l'eau est sans danger à travers des 

analyses régulières. 
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-- 	ANNEXE!: 

Tableau 01: Le NPP (nombre le plus probable) 

Nombre de donnant une réaction positive Indices N.P.P 
Pour lOOS I Flacon de SOml 5 tubes de 10 ml 5 tubes de 1 ml 

0 0 1 1 
0 0 2 2 
o i 0 1 
o i 1 2 
o 1 2 3 
o 2 0 2 
o 2 1 3 
o 2 2 4 
o 3 0 3 
o 3 1 5 
o 4 0 5 
1 0 0 1 
1 0 1 3 
1 0 2 4 
1 0 3 6 
1 1 0 3 
1 1 1 5 
1 1 2 7 
1 1 3 9 
1 2 0 5 
1 2 1 7 
1 2 2 10 
1 2 3 12 
1 3 0 8 
1 3 1 11 
I 
j j 

1 3 3 18 
1 3 4 21 
1 4 0 13 
1 4 1 17 
1 4 2 22 
1 4 3 28 
1 4 4 35 
1 4 5 43 
1 5 0 24 
1 5 1 35 
1 5 2 54 
1 5 3 92 
1 5 4 161 
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Tableau 02: La norme Algérienne de potabilité NA 6360-1992 

Paramètres Niveau Valeur maximale Observations 

guide admissible 

Facteurs organoleptiques 

Au bout de 4 dilutions successives 

aucune odeur ne doit être perçue 
Odeur - 4  

Au bout de 4 dilutions successives 

aucune odeur ne doit être perçue 
Saveur - 4 

Couleur - 25 

Turbidité NTU - 5 

PH 6,5 à 8,5 

Conductivité us/cm - 2880 

à20°C 

Résidu sec mg!1 de après - 2000 En correspondance avec la 

séchage à 100°C 
Minéralisation des eaux 

Dureté totale mg/de 100 500 

CaCO3 

Calcium mg/L 75 200 
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Magnésium mg/L - 150 

Sodium mg/L - 200 

Potassium mg/L - 20 

Sulfates mg/L 200 400 

Chlorures mg/L 200 500 

Nitrates mgIL - 50 

Nitrites mg/L - 0,1 

Ammonium mg/L 0,5 0,5 

Phosphate mg/L - 0,5 

Oxydabilité KMnO4 

mg/L 

- 3 

Oxygène dissous mg/L 5 8 

Aluminium mgfL - 0,2 

Paramètres concernant les substances indésirables et toxiques 

Argent mg(L 0,005 

Arsenic mg/L 0,05 

Baryum mgfL 0,05 
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Cadmium mgIL 0,001 

Cyanures mgIL 0,05 

Chrome mg/L 0,05 

Cuivre mg/L Absence 

Fer mg/L 0,001 

Fluor mg/L 0,001 

Manganèse mgfL 

Mercure mg/L 0,0001 

Plomb mgIL 0,0005 

Sulfure d'hydrogène 

mg/L 

O Non décelable organoleptique 

Sélénium O 

Zinc mgIL 0 
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Tableau 03: Norme algérienne du journal officiel N 057 Septembre 1994 

Normes de potabilité des eaux de consommation (critères microbiologiques) 

n e m 

Germes aérobies 1 - 10 

à37°C/ml 

Germes aérobies 1 - 10 

à 22°C/ml 

Coliformes 1 - <102  

aérobies à 

370C/1 OOml 

Coliformes 1 - <10 

fécaux par 100 

ml 

streptocoques 1 - Abs 

fécaux D/50 ml 

Clostridium 1 - Abs 

sulfito-réducteur 

à 46 oc 

Clostridium 1 - <5 

sulfito-reducteur 

à 46°C/20m1 

n: Nombre d'unité d'échantillonnage du produit examine. 

c : Nombre d'unité d'échantillonnage donnant des valeurs situées entre m et M du quel 

le produit est considéré comme état satisfaisant. 

m : Nombre de germes présents dans I ml d'eau analysée, il correspond à la valeur au-

dessus de laquelle la qualité de l'eau est considérée comme inacceptable. 
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Tableau 04: Norme de service pour l'eau de l'utilité de l'usine de Maïserie de Magbnia 

Analyse Eau brute Eau filtrée Eau Traitée Eau mixte Eau Dégazeur Eau chaudières Eau citerne 

PH < 8>6 / 7 ~ 11 8 

Conductivité <1700 is /cm 1 10-40ts /cm <200ts/cm 10-40 .Ls/cm <3000ts/cm 10-40 gs /cm 

TH <70°F 1 0 5 0 0,05 O 

TA I 0 - / O - 28-70 O 

TAC <30°F / 0 3 0 40-100 0 

Phosphate I I - Traces I Traces 40-80 Traces 

Sulfate / / / I Traces 40-80 Traces 

Chlorure <400 / Traces 50 Traces <700 Traces 

Si02 14 I 1 / 1 / 

Fer Traces ::50.1 Traces - 0,05 max Traces / 

SDI I <5  
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Tableau 05: Résultats des analyses physico-chimiques de l'eau de l'usine de Maïserie de 

Magimia 

Paramètres Unité Normes de conforme Ech 01 Ech 02 Observations 

pH - 6.5-8.5 7.8 7.2 conforme 

T °C - 16,9 16,9 conforme 

Conductivité jiS/cm 2880 850 840 conforme 

Minéralisation mg/L 1000 644,76 637,17 conforme 

Salinité % 1.5 -2 0.06 0,06 conforme 

Turbidité NTU 5 0,9 0,8 conforme 

C1 
mg/L 500 220,1 255,6 

conforme 
meq/L 6,2 7,2 

Ca2  

mg/L 

200 

24,8 25,6 

conforme meq/L 1,24 1,28 

°F 6,2 6,4 

Mg2  

mg/L 

150 

16,32 8,64 

conforme meq/L 1,36 0,72 

°F 6,8 3,6 

(Na, K) meqfL - 5,9 6 ,4 -- 

Na mg/L 200 126,5 136 
conforme 

meq/L 5,5 5,9 

mg/L 20 15,6 19,5 
conforme 

meq/L 0,4 0,5 

SO42  
mg/L 

400 
2 2,5 

conforme 
meq/L - - 

CO2 mg/L - 4 12 - 

TH °F I 0<zTH<50 13 10 conforme 

On sait que: 5°F = 1 meq IL 

Cmeq=CpIMxZ 

Cp= Cmeq/ZxM 

100xions 	C = 100xxions 

100x(Ca2  +Mg2 +Na+K)C 

(Na+K) CI100-Ca2  -Mg2+ 

Massa atomique de Ca2  40 mmolelmg 

Masse atomique de Mg2 = 24 mmole/mg 

Na 93% 

K= 07% 

(Na+ K) = 100% 
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Tableau 06: Paramètres de production de l'usine de Maïserie de Maghnia 

Désignation Paramètres de production 

Humidité de maïs nettoyé 12 % à 15% 

Eau S02 pour trempage 0,20% à 0,25 % 

Eau S02 pour lavage 0,08% 

Durée de trempage 54h à 72 h 

T°C de trempage 50 oc à 60 oc 

Humidité maïs trempé Max 40  B 

Concentration liqueur de trempe Max 50 % MS 

Densité des bacs 20 B 04 ET 20 B 09 6,5 à 7,5 °B 

Lait brut dans Fl 5à5,5°B, pH: 3,5à4,5 

Lait demi raffiné dans 40 B08 18 à 20 °B, protéine brute 3,6 % Max 

Lait d'amidon hydro cyclone vers F12 21à 22°B, pH 4,5 à 6, 

protéine brut 0,35 % max 

Lait de gluten demi raffiné bac 50 B 01 10g IL, pH 3,5 à 4,5 

Lait de gluten sorti séparateur 50 S 120 à 140 g IL 

Lait brut tamis F3 7,5 °B 

Lait brut tamis F7- 01 5,5 °B 

Humidité son sorti presse 111 55% à 60 % 

Eau sorti presse son Max 1 °B 

Humidité germe sorti presse Hi 55% 060% 

Eau sorti presse germe Max 1 °B 

Humidité amidon hydraté 32 % à 36% 

Humidité gluten hydraté Max 62 % 

Humidité germe sorti sécheur Max 3% 

Filtrat centrifugeuse Max 7°B 

Humidité amidon produit fini 11 à 13 % 

Humidité gluten produit fini 10 à 13% 

Humidité son produit fini 11 à 13 % 

Humidité germe produit fini Max 3 % 

Préparation acide chloridrique 6,5 à 7 °B 

Lait d'amidon acidifié pH: 1,8 à 2,2 
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Température de conversion 130°C à 140 oc 

Hydrolysa cyclone DE 38% à 46 %, MS 32% à 38 %, pH 18 à 

22 

Préparation carbonate de sodium 6,5 à 7°C 

Neutralisation hydrolysat pH 4,8 à 5,2 

Sirop de glucose produit fini DE40% à 46 %, 

MS 80 % à 83% pH 4,5 à 5,6 

Amidon acidifié pour dextrine blanche pH 2,5 à 3,5 

Amidon acidifié pour dextrine jaune pH 2,5 à 3,5 

Temps de repos 12 heures 

Humidité sorti sécheur 1% à 2 % 

Température torréfaction: 

Dextrine blanche 

Dextrine jaunes 

100°C à 120 °C 

150°C à 180 °C 

Dextrine produit fini 11e 9 à 120 °C, pH 2,5 à 3,5 

Solubilité en eau froide DBC produit fini Max 5% 

Solubilité en eau froide DBA produit fini 20% à 80 % 

Viscosité dextrine jaune produit fini 40 Cp à 120 Cp 

Humidité gluten hydrate Max 62 % 
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ANNEXE II: Composition des milieux de cultures et des réactifs 

1. Recherche des coljformes : bouillon lactose au bromocrésol (B.C.P.L..) 

1.1. A double concentration: 

- extrait de viande de bœuf ........................... 6 gr 

	

- peptone ................................................10 	gr 

	

- lactose .................................................10 	gr 
- pourpre de bromocrésol .............................0,O6gr 
- eau distillée ...........................................l000mI 

PH: 6,7 
AUTOCLAVAGE : 20mn à 120°C 

1.2. A simple concentration: 

- extrait de viande de bœuf .............................. 3 gr 

	

- peptone ................................................... 5 	gr 
- lactose .................................................... 5 gr 
- pourpre de bromocrésol ................................0,O3gr 
- eau distillée ..............................................1 000ml 

PH: 6,7 
AUTOCLAVAGE : 20mn à 120°C 

1.3. Recherche des coilformes fécaux milieux mdole - mannitol (SCHUBERT): 

- 	 tryptophane ........................................................ 0,2 gr 
- 	 acide glutamique .................................................. 0,2 gr 
- 	 sulfate de magnésium ............................................. 0,7 gr 
- 	 sulfate d'ammonium .............................................. 0,4 gr 
- 	 citrate de sodium ................................................... 0,5 gr 
- 	 chlorure de sodium ................................................ 2 gr 
- 	 tryptone oxoid ...................................................... 10 gr 
- 	 mannitol 	............................................................. 7,5gr 
- 	 eau distillée 	......................................................... 500 ml 
- 	 tampon phosphate pH 7,6.......................................... 500 ml 

AUTOCLAVAGE: 115°C, lOmn 

Préparation du tampon phosphate; 

- 500 ml d'eau distillée 
- 1,44 gr de phosphate monosoclique 
- 9,21 gr de phosphate disodique 
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2. Recherche des streptocoques en milieu liquide: 

2.1. Bouillon glucosé à l'acide de sodium (milieu de ROTHE): 

2.1.1. A double concentration: 
- tryptone ........................................ . .... 4Ogr 
- glucose .............................................. lOgr 
- chlorure de sodium .................................10 gr 
- phosphate bipotassique ............................ 5,4 gr 
- phosphate monopotassique ........................ 5,4 gr 
- azide de sodium .....................................0,4 gr 
- eau distillée ...........................................1000 ml 

PH : 6,8 -7 
AUTOCLAVAGE: 15 mn à 121°C 

2.1.2. A simple concentration: 

- 	iryptone ................................................20 gr 
- 	glucose ................................................ 5 	gr 
- 	chlorure de sodium .................................. 5 gr 
- 	phosphate monopotassique .........................2,7 gr 
- 	azide de sodium ......................................0,2 gr 
- 	eau distillée ...........................................1000 ml 

PH: 6,8-7 
AUTOCLAVAGE: 15 mn à 121°C 

2.2. Bouillon glucosé à l'éthvl violet et azide de sodium (EVA): 

- 	tryptone ................................................. 2Ogr 
- 	glucose .................................................. 5 gr 
- 	chlorure de sodium .................................... 5 gr 
- 	phosphate bi potassique ...............................2,7 gr 
- 	azide de sodium .......................................0,3 gr 
- 	éthyl violet .............................................0,0005 gr 
- 	eau distillée .............................................1 000ml 

PH: 6,8 — 7 

- Remarque 

Les milieux pour colimétrie (BCPL, milieu indole-mannitole reçoivent des cloches 
de Durham lors de la répartition). 



5. Recherche de Closiridium 

5.1 Gélose tryptone —glucose —extrait de levure (TGEA) 

• Tryptone 
• Glucose 
• Extrait de levure 
• Gélose 
.E.D 

5gr 
lgr 
25 gr 

l5gr 
10000m! 

PH: 7 
AUTOCLAVAGE PENDANT 20 mn à 121°C 

5.2 Gélose viande - foie (VF) 

• Base Viande - foie 
	

20 gr 
• Glucose 
	

0,75 gr 
• Amidon 
	

0,75 gr 
• Sodium Sulfite 
	

1,2gr 
• Fer chevet ammonical 
	

0, 5 gr 
• Sodium carbonate 
	

0,67 gr 
• Agar—agar 
	

Il gr 
• E.D 
	

1000 ml 

PH: 7,5 
AUTOCLAVAGE PENDANT lSmn à 120°C 
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ANNEXE ifi: 	Fiche d'identification de la filiale: 

Groupe d'affiliation: Spa Metidji Holding 

Raison Sociale: Maïserie de Maghnia /Spa 

Adresse du Siège Social: Route de Sebdou 

B.P/108-.maghnia-w-de Tlemcen 

Limite géographique : au sud : unité de céramique de vaiselles 

A l'est : terres agricoles 

A l'ouest: entreprise de charpente métallique 

Au nord: Habitations (logement de fonctions) 

Téléphone: 043 3140 04 

Fax: 0433166 66 

Email : am@groupe-metidji.com  

Site: www.groupe-metidji.com  

Statut Juridique: Société par actions 

Montant du capital social: 1 .920.000.000 DA 

Année de mise en exploitation: 1980 

Nom de Constructeur: KLOCKNER INDUSTRIE AMLAGEN /BMA 

Année de transfert: SNIC A ERIAD SBA 1983 

Année de fihialisation: 1998 

Année de privatisation: ERIAD SBA A SPA METIDJI HOLDING en juin 

2005 
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Lieu d'implantation: SIEGE DE LA FILIALE :MAGHNTA 

Principales activités :Production et commercialisation des produits dérivés du 

maïs 

Capacité installée : 200 tlj de maïs 

Capacité actuelle: 100 t Ij de maïs 

Produit principaux: 

Sirop de glucose (atelier est à l'arrêt) 

Capacité journalière des produits finis: 

-Amidon + dextrines : 52,4T/J en matière sèche 

-Gluten : 8,7 en MS 

-Glucose : 58,1T/J en MS 

-Germe : 11 ,5T/J en MS 

-Son 	: 34 ,1T en MS 
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Figure 08: Organigramme du personnel de l'unité groupe METIDJI Maghnia 
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Process de fabrication de Dextrine 

Vapeur 

Huile thermique 

T°= 100 140 1 C 

Eau fraîche 

Eau chaude 

T° - 40°c 

Eau fraîche 

Tamisage 	 Refus de tamis 

tine 
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MAISERIE DE MAGHNLA 	PROCESS DE FABRICATION.- CLUCOSERIE 

Protéines =1% max 
Densité 	 2l°Be Lait amidon \ 
PH5 Epuré 

HCL 100/o= 7 Bé° Acidification 

PH= 1.8-2.2 Lait amidon 
Acidifié - 	Vapeur 

'47 

Conversion Buées 
condensées 

Concentration = 38%M.S Hydrolysai 
DE 	38- 40 

Solution Carbonate de Neutralisation 
sodium 

PH'= 4.8- 5.2 Hydrolysat 

Protéines Séparation 
et graisses 

UF 

Hydro lysat 
prépurit'ié 

Vapeur 

Solution char on actif 
Filtration Boues 

Solution ides 

[_DJvI 
Purifié  Vapeur 

Solution bisulfite de Buées Concentration 
sodium Préliminaire 

Concentration = 70% M.S Glucose 
Vapeur 

. 	Condensât Concentration 
Finale 

Concentration = 83 % M.S 	(' Sirop de 
\ucose 
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Condo(nneçIL, 
Ce produit est livré en sacs kraft 
de 25 et 50 kg net. 

L'amidon de maïs est un hydrate de carbone que les plantes 
synthétisent par polymérisation du glucose. li contient environ 
27% d'amylose et 73% d'amylopectine. 
Les granules d'amidon sont insolubles dans l'eau mais peuvent 
y être maintenus en suspension par agitation mécanique. Par 
augmentation de la température ou alcalinisation du milieu, ces 
granules absorbent l'eau, gonflent et forment un empois. 
Lorsque la concentration est suffisamment élevée, ce dernier 
s'épaissit après refroidissement et forme un gel irréversible. 
C'est ainsi qu'à partir de l'amidon natif extrait des céréales ou 
des tubercules, pas moins de 600 produits différents ont été mis 
au point pour répondre aux besoins spécifiques des industries 
utilisatrices. 

Caractéristiques ohysico-hkTliques 
- Aspect: Poudre blanche 
- Goût et odeur: Neutre 
- Humidité: 10 à 13 % 
- Protéines brutes: 1% au maximum 
- Protéines solubles : 0,1 % au maximum 
- Matières grasses: 0,3 % au maximum 
- S02 : 50 ppm au maximum 
- pH : 4,5 â 6 

AppkUû 
- Industries alimentaires (Confiseries, Biscuits, Pâtes 
alimentaires, Produits laitiers) 

- Industries textiles, papeteries 
- Industries chimiques et pharmaceutiques 
- Industries cosmétiques 
- Industries du pétrole (forages) 

AfviiDONNFiE 
de M e gh. n i e 
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DEXTRI 
	 1 

Les dextrines sont obtenues par la transformation de l'amidon 
sous forme granulaire au moyen d'une torréfaction à sec en 
présence d'acide chlorhydrique à faible concentration. 
L'opération de dextrinisation entraîne l'apparition d'un pouvoir 
réducteur et d'une solubilité partielle dans l'eau froide. 
En faisant varier l'acidification, la température et le temps de 
torréfaction, une grande variété de dextrines blanches et jaunes 
peut être obtenue. La dextrine blanche est caractérisée par sa 
solubilité dans l'eau froide, alors qu'au contraire la dextrine 
jaune est caractérisée par sa viscosité. 

Coroctnsticues ohysKo.-chirniques 
Dextrine blanche 

- Aspect: poudre blanche 
• Humidité: 10 à 12% 
- pH : 3,0 à 4,0 
• Solubilité : 5 à 75% 

Dextrine jaune 
- Aspect: poudre jaunâtre 
- Humidité: 10à 11% 
- pH : 2,5 
- Viscosité: 80 à 175 Cp 

pi o i- D. 
- Fabrication de colles et rubans adhésifs 
- Fabrication de carton ondulé et de pâtes à papier 
- Fabrication des enduits, peintures et encres 
- Forage pétrolier 

(..onciidornemen 
Les dextrines sont livrées en sacs polypropylène de 50 kg. 

AMIDONNERIE 
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it SIROP u C 

Le sirop de glucose est une solution aqueuse de sucres nutritifs 
dérivés de l'amidon. II est obtenu par hydrolyse acide de 
l'amidon et confère une plasticité qui améliore la structure et la 
texture des divers produits de la confiserie. 
Son pouvoir sucrant étant moyen, le choix d'une combinaison 
adéquate avec le saccharose permet d'obtenir l'intensité sucrée 
désirée. 
Le sirop de glucose se différencie essentiellement par son D.E. 
(Dextrose Equivalent) qui caractérise le degré de conversion de 
l'amidon en sucres: plus l'hydrolyse est poussée, plus la teneur 
en mono et disaccharides augmente et plus le D.E. est élevé. 

CaractéristiQues ohyskohirniques 
- Aspect: liquide, limpide 
- Couleur : jaunâtre 
- Goût: doux 
- Odeur: neutre 
- Humidité: 17 à 20% 
- Baumé : 44 ±1% 
 -DE.: 40à50% 

- Cendres: 0,1 à 0,5% 
- pH 4,5 à 6,0 
- S02 : 20 ppm 

Applications 
- Confiserie 
- Pâtisserie industrielle 
- Sirops et nappages 
- Glaces de consommation 
- Boissons et liqueurs 
- Préparations à base de fruits 
- Industries pharmaceutiques 

(onditionrernent 
Le sirop de glucose est livré en citernes 
(vrac) ou en fûts métalliques 
d'un poids net de 300 kg. 

AMIDONNERIE 
de Maghna 
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ET ALTiES 

Produit obtenu en fin de cycle d'extraction de l'amidon des 
grains de maïs. Il est constitué essentiellement par le réseau 
protéique reliant les granules d'amidon. 

Caractéristiques physico-chimiques 
- Aspect :  poudre jaunâtre 
- Humidité: 10 à 13% 
- Protéines brutes : 35 à 55% 
- Matières grasses: 3 à 5% 
- Matières minérales: 1 à 2% 

Applications 
- Ingrédient dans les pâtes alimentaires et les condiments 
- Additif protéique en alimentation animale 

- ermes de 
Constituant du grain de maïs, riche en lipides (huile de maïs). 
extrait après un premier broyage grossier et séparé par un 
dégermeur. 

-V' 

Enveloppes et membranes du grain de maïs, obtenues après 
diverses séparations par centrifugation. 

t (e-rr 

Constituée de l'eau qui a servi au trempage du maïs, elle est 
composée des matières solubles du grain de maïs (matières 
minérales, vitamines hydrosolubles, acides aminés). De par sa 
composition très riche en éléments nutritifs, ce produit est 
utilisé dans les milieux de culture pour la fabrication des 
antibiotiques. 

AMIDONNERIE 
de Me9hn 
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AMIDONNERIE 
d. Mg hnta 

MAISERIE DE LA TAFNA SPA 

FILIALE DU GROUPE METIDJI HOLDING 

IULLET1N D'ANALYSES DU MAIS 
Fournisseur: GROUPE METIDJI HOLDING. 

Echantillons moyens mensuels 

Lieu: camions avant réception 

Prélèvement et analyse effectué par: laboratoire 

No 	DESIGNATIONS 	Jan. Fev. Ma» Avr. Mai. Juin. Juil. Sep Oct. Nov. Der- 

1 	taux de casse (%) 	 t851 12.61 8761231 1004 917 906 

2 	Matières étrangères (Saleté) % 	0.2 0.32 0.14 	0.12 0.24 0.11 0.25 0.141 0.34 0.23 0.55 

Coque (poussière + débris) % 	1.32 1.46 1.89i 	1.85 1.97 0.93 1.76 2.76 1.69 0.83 0.87 

LE CHEF DE SERVICE LABORATOIRE 

MiI.n,deTne S.p.a a cap" de: SŒO0tO0OOA  
8F N 108 R"e de Sebdou Man - 13300- 1emcen - Algele. 
T1 +21343316838/3319 FAX: .2I343 315232 	woe -meticcjn 



RESUME 

Les produits alimentaires destinés à la consommation humaine préparés avec de l'eau doivent respecter les 
normes de potabilités des eaux, ceci pour assurer la santé et le bien-être du consommateur. 

Ce travail consiste à effectuer une étude qualitative et quantitative du point de vue organoleptique, physico-
chimique et bactériologique de l'eau destinée à la transformation industrielle de maïs en amidon dans l'unité du 
Maïserie de Maghnia pour déterminer si l'eau respecte la réglementation. 

Les résultats de nos mesures et analyses montrent que cette eau présente une dureté de 12°F, et une 
minéralisation moyenne de 640 mg/L, avec une teneur faible en Sulfates par rapport aux autres ions considérés 
comme le Calcium 24 mg/L, le Magnésium 16 mgfL et les Chlorures 250 mg/L. 

Le suivi de la qualité bactériologique atteste l'absence des indicateurs de contamination fécale avec un taux en 
germes totaux nul. 

On conclu que l'eau étudiée est de bonne qualité et apte pour la transformation industrielle de maïs, elle respecte 
la réglementation algérienne de potabilité des eaux en vigueur. 

Mots clés: eau, industrie de maïs, eau en IAA, qualité, analyses physicochimiques, analyses bactériologiques, 
norme de potabiftté 

SUMMARY 

The food pro ducts intended for human consumption prepared with water must meet the standards of potabilites 
of waters, this is to ensure the health and well-being of the consumer. 

This work is ta perform a qualitative and quantitative study of the point of view organoleptic, physico-chemical 
and bacteriological of the water intended for industrial processing of corn in 
to starch in the unity of the Misery ofMaghnia to determine if the water complied with the regulations. 

The resuits of o ur measurements and analyses indicate that this water has a hardness of 12 ° F, and a 
mineralization average of 640 mg/L, with a low content in Sulfates compared to other ions considered as 
Calcium 24 mg/L, Magnesium 16 mgIL and the chlorides 250 mg/L. 

The follow-up of the bacteriological quality evidenced by the absence of indicators of fécal contamination with a 
rate in germs totals zero. 

We concluded that the water studied is of good quality and suitable for the industrial processing 0f corn, it 
respects die algerian regulations of potability of waters in force. 

Key words: wat, industry of corn, water in IAA, quality, physicochemical analyses, bacteriological analyses, 
standard of potability 
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