
Conclusion 

Le présent travail qui s'est fixé comme objectif la valorisation d'un produit de qualité, 

s'est basé sur des analyses physicochimiques, microbiologiques et sensorielles. 

- Les résultats trouvés montrent que, les glucides sont le constituant majoritaire (68 %). 

La famille des composants qui vient en deuxième position est celle des protéines 

(13.1%), suivie par les fibres (11.67 %) et les lipides (2.4 %), les cendres restent en 

dernier par une teneur de l'ordre de (1.80%). 

- Les résultats obtenus confirment les informations existantes sur le profil nutritionnel 

- 	 du blé vert Frik, elles démontrent aussi que sa composition a plusieurs attributs 

nutritionnels qui sont supérieurs par rapport à d'autres produits céréaliers (riche en 

- 	 protéines, en fibre alimentaire, en minéraux...). 

- En outre le Frik contient une quantité appréciable de glucides non digestible (fibre 

alimentaire). Ce qui suggère qu'il est susceptible d'avoir des effets positifs sur la santé 

et la fonction du côlon. 

- Le Frik est très apprécié du point de vue organoleptique et nutritionnel. 

La production du blé vert «Frik» donne un avantage économique pour les 

agriculteurs locaux, car il est habituellement vendu à un prix qui est trois fois plus 

élevé que le blé dur mature et c'est justement ce tarif qui fait supporter aux paysans les 

efforts de production supplémentaires. 

Ces résultats mériteraient d'être approfondis. Des travaux complémentaires seraient 

nécessaires tels que: 

y' Utilisation des méthodes d'analyse fine pour doser d'autres substances au niveau du 

Blé vert «Frik» à savoir les minéraux et les vitamines (le potassium, le magnésium, 

la vitamine E et la vitamine C). 

s' Les données sur la composition fournir une justification pour procéder à des études in 

vivo pour étudier le potentiel du Frik pour améliorer les indices de la santé intestinale. 
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