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Introduction générale

Dans le cadre de la formation universitaire, il est nécessaire d’obtenir une expérience
professionnelle et technique afin de mettre en pratique et en examen toutes nos connaissances
théoriques acquises au cours du cursus académique. En effet, réalisé un stage au sein d’une

entreprise agroalimentaire est une occasion pour connaitre de plus pres la vie professionnelle.

Ce stage a été effectué au sein de I’entreprise SOCONARIJISS pour une durée d’un mois
et demi. Cette entreprise a pour objectif de fabriquer des produits de plus haute qualité et
salubrité possible. Pour cela elle méne un ensemble d’action afin d’accroitre la satisfaction de
ses clients mais aussi pour respecter les exigences de la qualité telles qu’elles sont exprimées

formellement par la direction.

Afin de réaliser son objectif la société SOCONARJISS applique des contrbles de qualité
sur la matiere premiére réceptionnée utilisée pour fabriquer leurs produits finis dans les 4

secteurs : les pellétes, les snacks, les fruits secs et les chips.

Ce rapport résume 1’ensemble des travaux réalisés dans le cadre de notre projet de fin
d’études a DI’entreprise SOCONARIJISS. Ces travaux concernent essentiellement les deux

parties suivantes :

- Lapremiere partie est dédié a une étude bibliographique incluant une présentation de la
société d’accueil et des rappels sur la matiére premiere des chips : la pomme de terre.
- La deuxiéme partie présente le matériel et les méthodes utilisées, les essais réalisés,

ainsi que les résultats obtenus et leurs interprétations




La partie bibliographique

Chapitre 1: Présentation de D’entreprise et ces

activités d’accueil

Chapitre 2 : Généralités sur la pomme de terre




Chapitre 1 : Présentation de I’entreprise et ces activités

d’accueil

I. Description générale de la société SOCONAR]JISS

I.1 Historique de I’entreprise
La société industrielle SOCONARJISS se situe a Fes. Il s’agit d’une réalisation
familiale qui a été créé en 1993 par les freres HACHIMI. Cette création vient pour progresser
dans un secteur d’activité hérité par leur défunt pére et depuis sa création elle ne ménage aucun

effort pour développer ses moyens, diversifier et améliorer la qualité de ses produits.

SOCONARUJISS est une société a responsabilité limitée (SARL), qui exerce dans les deux

types d’activités agro-alimentaires :

e Production et conditionnement des chips, snacks et pellétes.

e Production et conditionnement des fruits secs.

SOCONARIISS est I'une des plus importantes entreprises dans son secteur d’activité sur
le marché national. Elle commercialise ses produits sous ses propres marques. Elle est agrée
sur le plan sanitaire par la Direction Régionale de ’ONSSA de Fés-Mekneés sous le cadre : n°
CFL 9.40.16 pour I’exercice de I’activité de : fabrication de conserves de fruits et de légumes :

Traitement et conditionnement de légumes frits et fruits grillés.

Pendant des années, elle s’est améliorée au niveau de la qualité et des services qu’elle
fournit a ses clients, d’une part, par sa certification ISO 9001 version 2015, et d’autre part par

la mise en place d’une gestion de production efficace et performante [1].




1.2 Fiche technique de I’entreprise

Cette fiche (Tableau 1) représente une idée globale sur la société SOCONARJISS :

Tableau 1 : Fiche technique de I'entreprise [1]

Elément de désignation

Données correspondants

LOGO

\ narjiss

Marque commerciale

Dénomination sociale

SOCONARIJISS

Date de création

1993

Capital 10 000 000 DHS
Chiffre d’affaires 100/500 M Dh
Effectif 136 dont 14 cadres
Siége social Lotissement Ennamae. Quartier Industriel Bensouda.
Lots : 354-355-356 30000 — Fes
Activités Fabrication et vente des fruits secs, snacks, chips et pellétes

Import-export

Certification

ISO 9001

Zone de chalandise

Maroc, France, Australie et allemande

Superficie totale

4008 m2 dont le total est couvert

Téléphone 05-35-72-60-83

Fax 05-35-72-92-76

E-mail soconarjiss@menara.ma
Site web WWW.S0CO0Narjiss.com



mailto:soconarjiss@menara.ma
http://www.soconarjiss.com/

1.3 Organigramme de la sociéte

Cette fiche (Figure 1) présente 1’organigramme de la sociét¢ SOCONARIJISS :

Assistante de Direction

Président Directeur General

Mly Belghit HACHIMI

Fatima BAZIOU
T

R. Administrative

Chargees de missions

T 1

Directeur exploitation Directeur Ressources

Chef comptable

Mohammed HACHIMI Humaines et juridiques

Mohammed EL JAMALI

Oufae HACHIMI Aziz EZZAHIR
Assistante RH
Naima AHFIR
\ \ \ \ i
R. Production R. Marketing R. Logistique R. commercial RAlaboratoire R.Management Qualité
Et maintenance Et Achat R
Maha KARROUM Maammar Faiza ADDAOUI Faiza ADDAOUI
Rafik Khalid BENHAMID Med HACHIMI
I 1
R. Magasin pieces Assistant Operateur Assistant . Comptable Comptable client
et recharges Logistique De saisie Logistique Service export Fournisseur / Recouvrement
Mustapha ZRGUI Ahmed SLIMANI Mustapha ZRGUI Mustapha ZRGUI Sanae ELMKADMI Meryem HAMMINI Nabila HAOUDI

R. Magasin piéces et Assistant en administration
recharges Des ventes

Fatima BAZIOU Aziz AFKAR

Figure 1 :

Organigramme de la société SOCONARJISS [1]

1.4 Les matieres premieres

Le tableau 2 regroupe les types de matiéres premiéres réceptionnées par SOCONARIJISS :

Tableau 2 : Les types de matieres premiéres [1]

FAMILLE

EXEMPLE

Plante

Pommes de terre

Farine des céréales

Mais, blé, Iécithine de soja

Les noix

Grains de courge, grains de cacahouéte, amandes, pois chiche, féves,

pistache, tournesol.

Les huiles et graisses

Huile de palme

Les additifs et les ardbmes

Ketchup, Fromage, Paprika, kabab, sel, Sour cream, Bolognaise ...




II. Présentation des activités de la société SOCONAR]JISS

1.1 Activites
La société SOCONARIJISS fabrique et commercialise ces produits sous propres

marques :
- Les fruits secs sous la marque Rahma, Andalusia et chipsy d’or ;

- Les Pellétes, snacks et chips de pommes de terre sous la marque chipsy d’or

1.2 Gamme des produits de la sociétée SOCONARJISS
La société SOCONARIJISS fabrique des produits de différentes formes, golts et poids

dans les quatres lignes : pellétes, Chips, snacks et fruits secs.
e PELLETTE

C'est un produit alimentaire semi-fini, fait a partir de la fécule de pomme de terre ou de
semoule de mais, qui nécessite une opération finale (friture a I'huile de palme) pour devenir un

produit prét a consommer [1].
Deux types de pelléetes peuvent étre distingués (tableau 3) :
- Pellétes a base de fécule de pommes de terre sous le nom Frita ;
- Pellétes a base de semoule de mais sous le nom corne.

Tableau 3 : Variétés des produits finis PELLETTE

PELLETE FRITA PELLETE CORNE

PAPRIKA KETCHUP POULET POULET PAPRIKA




e CHIPS de pomme de terre naturelle

Les chips (tableau 4) sont des fines tranches rondes ou ovales de pommes de terre

naturelles cuites a I'huile (huile de palme) ce qui leur donne la caractéristique craguante et par

la suite ils sont aromatisés [1].

Tableau 4 : Variétés des produits finis CHIPS

PAPRIKA/PAPRIKA CHILI

KETCHUP

FROMAGE/SEL

\dg ‘&g

'!/QL~
@

N I»v.

* SNACKS :

C’est un produit obtenu par d’extrusion de la semoule de mais avec un melange

d’ingrédients : eau + farine Iécithine de soja + oléine de palme [1].

Deux types de snacks peuvent étre distingués (tableau 5) :

Tableau 5 : Variétés des produits finis SNACKS

DOLTAS SNACKS

SPACE SNACKS

KETCHUP | FORMAGE

PAPRIKA KETCHUP

FORMAGE

PAPRIKA




* FRUITS SECS :

Les fruits secs (tableau 6) sont des fruits a teneur en eau réduite, ce qui leur permet une

longue conservation [1].

- Pipas : grains de tournesol malaxés avec un mélange de farine de blé, de 1’eau potable

et du sel, qui vont subir une torréfaction pour étre emballés par la suite.

- Mix : mélange de graines de tournesol, graines de courge, graines de cacahouéte

Torréfiés au four auxquels on rajoute du raisin sec, papaye, pois chiche, feve frit et du mais frit

le tout est mélangé dans un mélangeur et ensuite emballé.

- Corn d’or/ GRMALLO : il s’agit du mais frit aromatisé qui va étre pesé et conditionné

dans Son conditionnement sous la dénomination Corn d’or (c¢’est un produit semi-fini).

Tableau 6 : Variétés des produits finis Fruits secs

PIPAS

Mix

GRMALLO

CORN D’OR

10gramme | 30 grammes | Mix Fruits

TEX

TEX

CHILI




Chapitre 2 : Généralités sur la pomme de terre

I. Rappels bibliographiques sur la pomme de terre

1.1 Origine de la pomme de terre

La pomme de terre est originaire de la cordillére des Andes (Pérou), dans le Sud-Ouest
de I’Amérique du Sud ou son utilisation remonte a environ 8 000 ans. Introduite en Europe vers
la fin du 16eme si¢cle a la suite de la découverte de I’ Amérique par les conquistadors espagnols
sous le nom de “patata” en Espagne, elle se diffuse timidement vers 1'Italie puis vers le sud de
la France et I'Allemagne et en 19°™ siécle dans notre pays. Elle s’est rapidement diffusée dans
le monde et en 2015 cultivée dans plus de 150 pays sous pratiquement toutes les latitudes
habitées [2].

1.2 Description botanique

La pomme de terre est une plante herbacée qui réussit dans la plupart des sols, mais elle

préfere les sols Iégers et Iégerement acides.
La plante est composée de deux parties (Figure 2) :

- Une partie aérienne : composeée des tiges, des feuilles, des fruits et des fleurs. La plante
peut atteindre jusqu’a 1 metre de hauteur.

- Une partie souterraine : comprend le tubercule mere desséché, les racines, les stolons
(tiges souterraines) portant éventuellement des tubercules fils, communément appelés pommes

de terre, contiennent les éléments nutritifs dont la plante a besoin pour croitre [3].

Fleur >
. Vg .
Fruit & Tige
Feuille 1,
Tubercule mere - \‘\-W—Stolon
Tubercule ' i

Figure 2 : La plante de pomme de terre




1.3 Classification systématique

La classification exhaustive est présentée dans le tableau 7 :

Tableau 7 : Classification systématique de la pommes de terre [3]

Regne : Métaphytes (végétaux supérieurs)
Embranchement : Spermatophytes

Classe : Dicotylédones

Ordre : Polemoniales

Famille : Solanaceae

Genre : Solanum.L

Section : Petota Dumort

Super-série : Rotata

Série/Groupe : Tuberosa (cultivées)

Espece : Solanum tuberosum

|.4 Caractéristiques du tubercule

1.4.1La forme

Les tubercules sont classés en trois grands types selon la forme (Figure 3) :

- Les claviformes : qui sont plus ou moins en forme de rein.

- Les oblongs : de forme plus ou moins allongée (un peu comme un kiwi).

- Les arrondis : qui sont souvent bosselés [3].

Claviforme Oblong

Arrondi

Figure 3 : Différentes formes du tubercule de la pomme de terre




1.4.2 La couleur

Il faut distinguer deux couleurs ; de la peau et de la chair :
- La couleur de la peau : est généralement jaune, mais peut étre rouge, noire, brune ou rosee.

- La couleur de la chair : elle est blanche, jaune plus ou moins foncée, rose ou violette selon les

variétés [3].

1.4.3 La composition chimique

Le tubercule de pomme de terre est un organe de stockage contenant a maturité une
moyenne de 77,5 % d’eau (Figure 4). La matiére séche, exprimée en pourcentage de la matiére
fraiche, se répartit globalement en 19 % de glucides totaux (principalement amidon, saccharose,
glucose, fructose, cellulose brute et substances pectiques), 2,0 % de protides (protéines, acides
aminés libres et bases azotées), 1,0 % de cendres (majoritairement du potassium) et 0,1 % de
lipides. Des acides organiques (acides citrique et ascorbique entre autres), des substances
phénoliques (acides chlorogénique et caféique, pigments, etc.) complétent cette composition,

mais ne sont présents qu’en faible quantité dans le tubercule [3].

Protides; 2 Cendres; 1 Autres; 0,4 |ipides; 0,1

Figure 4 : Composition chimique du tubercule de la pomme de terre
1.4.4 La structure de la pomme de terre

1.4.4.1 La structure externe du tubercule
A l'extrémité apicale du tubercule, se trouve le bourgeon terminal (figure 5) tandis qu’a
I’opposé, se trouvent le point d’attache du stolon. Les yeux, disposés régulierement sur le
tubercule, correspondent a I’emplacement des bourgeons axillaires. Des lenticelles parcourent

la surface du tubercule et jouent un role essentiel dans la respiration du tubercule [3].
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Figure 5 : Structure externe de la pomme de terre

1.4.4.2 La structure interne du tubercule
En coupe longitudinale (Figure 6) d’un tubercule mature, on distingue de 1’extérieur vers
I’intérieur : le périderme, le cortex ou parenchyme cortical, 1’anneau vasculaire. On peut
également remarquer la zone périe médullaire ou parenchyme péri médullaire contenant la

moelle ou parenchyme médullaire [3].

Le périderme

L’anneau vasculaire

Le cortex

La moelle Zone péri medullaire

Figure 6 : Structure interne de la pomme de terre

1.5 Les variétés de la pomme de terre
Les variétés de la pomme de terre sont extrémement élevées, chaque variété possede une
description officielle basée sur de nombreux caracteres morphologiques et quelques caracteres
physiologiques lui permettant d’étre toujours identifiable, différentiable visuellement des autres
variétés Toutefois, certains caracteres descriptifs peuvent légerement varier en fonction de

I’époque et du lieu de culture [4].

Les variétés ont éte divisées en 5 groupes, selon leur finalité commerciale [4] :
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* Variétés hatives : trés rapide de culture, les pommes de terre de variétés hatives

produisent leurs premiers tubercules environ deux mois et demi apres la plantation.

* Variétés a chair ferme : ont un faible taux de matieres séches, sont particuliérement
recommandées pour les cuissons a la vapeur, a 1’eau, en papillote, sautée/rissolée et pour des

préparations culinaires telles que salade de pomme de terre.

* Variétés a chair tendre : ont une chair assez fine sont presque toute de forme allongée et
sont particuliérement recommandées pour les cuissons a la vapeur, a 1’eau, a la poéle ou les

gratins.

* Variétés industrielles (frites) : sont des pommes de terre avec un taux élevé de matiére

séche (riche en amidon), avec une forme uniforme et lisse.

* Variétés industrielles (chips) : sont des pommes de terre avec un taux élevé de matiere

séche, une quantité faible de sucres et offrent un rendement net optimal a I’hectare.

I1. Le parcours de la pomme de terre
Le cycle de la pomme de terre commence par la pomme de terre de primeur, qui occupe
les étals d’avril a la mi-aolt. Ensuite, en septembre, c’est la pomme de terre dite « de
conservation » qui est récoltée. Cette pomme de terre, mise en stockage, pourra approvisionner

les magasins tout le reste de I’année [5].

1.1 La plantation
Au printemps, le sol est travaillé (figure 7) pour la mise en terre des plantes de pommes
de terre qui sont des petites pommes de terre germées. Le choix de la variété en fonction de

I’intérét agronomique de la parcelle et du marché est essentiel pour une récolte réussie [5].

Figure 7 : Etape de la plantation
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1.2 Le suivi de la culture
Des etapes de fertilisation, de traitements anti-mildiou, d'irrigation pour certaines régions,
permettront le développement des tubercules sous terre (figure 8). Soucieux de la protection du

sol et de I'environnement, les producteurs raisonnent leurs apports en fonction des besoins de

la plante [5].

Figure 8 : Le suivi de la culture

1.3 La recolte
Entre I'été et le début de I'automne, les pommes de terre sont arrachées du sol (figure 9).
Elles sont ensuite livrées a I'acheteur ou stockées. La pomme de terre destinée a l'industrie est
transportée jusqu'aux usines pour suivre les procédés qui la transformeront en purée, chips,
frites, ou amidon. La pomme de terre destinée a la consommation en I'état, que I'on trouve en

magasin, peut étre stockée, lavée et conditionnée pour étre vendue tout au long de I'année [5].

Figure 9 : Etape de la récolte
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I11.4 Le stockage
Les pommes de terre peuvent ensuite étre stockées (figure 10), soit chez le producteur,
soit chez I'acheteur. En fonction des variétés et des débouchés et selon les producteurs, les
pommes de terre peuvent étre stockées en vrac, ou dans des grandes caisses en bois appelées
"Palo” [5].

Figure 10 : Le stockage de la pomme de terre
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La partie théorique

Chapitre 3 : Etude des parametres qui influencent le

choix de la variété de pommes de terre

Chapitre 4 : Etude des variétées de pommes de terre

avec un rapport qualité




Chapitre 3 : Etude des parametres qui influencent le choix de

la variété de pommes de terre

Le laboratoire de la société Socconarjiss a imposé une certaine rigueur afin de maintenir
la qualité de leurs produits finis, alors il applique un ensemble de contrdles sur les critéres qui
influencent cette qualité. La forme, le calibre, la couleur de la peau et de la chair, la matiére
séche, le taux de sucres en Brix, le taux des sucres réducteurs et la couleur des chips apres la
cuisson sont tous des caractéristiques importantes influencant la qualité des chips.

I. Controle de la qualité de la matiere premiere

2 types de contr6les de qualité realisés au sein de la société SOCONARIJISS :

I.1 Controle de la qualité organoleptique du tubercule
La qualité organoleptique c’est I'ensemble des propriétes percues par les organes des sens
qui nous permettent de les connaitre et de les apprécier. Pour le tubercule de la pomme de terre
c’est un facteur extrémement important pour 1’industrie des chips, les aspects pris en compte

sont :

- Laforme : la production des chips nécessite des ronds ou oblongs tubercules.

- Le calibre : 1a production des chips nécessite des tubercules d’un calibre compris entre
40 et 60mm.

- Lacouleur de la peau : Jaune (clair, pale, foncé).

- Lacouleur de la chair : Jaune (clair, pale, foncé, beurre) [3].
1.2 Controle de la qualité technologique du tubercule
1.2.1 Mesure de la matiére seche

1.2.1.1 Définition
La matiére seche (MS) est ce que I’on obtient lorsqu’on retire I’eau d’un produit. Elle est

exprimée en pourcentage en masse [6].
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1.2.1.2 Objectif

La mesure de la teneur en matiére seche des pommes de terre permet de suivre le

rendement industriel, la rétention d’huile, le croustillant des produits frits (chips) [6].

1.2.1.3 Méthode de mesure

Pour mesurer la matiére séche on utilise la méthode des bains de saumures :

Matériel :
- Bains de saumure
- Balance précise

- Sel

Description :

La mesure du poids spécifique a I’aide de bains de saumure permet d’estimer la teneur en

matiere seche des tubercules individuellement (tableau 8). Pour ce faire, on établit une batterie

de récipients de volume adapté, contenant des solutions de densité croissante, obtenues par

dissolution de chlorure de sodium dans l'eau. Puis on introduit un a un les tubercules a étudier

dans les différentes solutions en partant de la plus faible densité [6].

Tableau 8 : Table de correspondance entre le poids spécifique (densité) et la teneur en

matiere seche [6]

Poids spécifique

Poids de sel par litre d'eau (g)

Matiere seche (%)

1,075 1134 19,2
1,080 1215 20,2
1,085 1292 21,2
1,090 1371 223
1,095 1451 234
1,100 152,6 24.4
1,105 160,3 25,4
1,110 168,0 26,4

16




Résultats :

| F | - 1
,‘,'-‘ '
& __,'. L' 7
*‘_J ’; | T ,,_I
1,070 1,07 1,080

Figure 11 : Détermination de la matiére seche

Trois possibilités se présentent (Figure 11) :

1) les tubercules flottent entre deux eaux ; ils ont une densité analogue a celle du bain ;

2) les tubercules coulent au fond du récipient ; la densité du liquide est trop faible. On remonte

alors la série des densités jusqu'a rencontrer un bain produisant le résultat précédent ;

3) les tubercules flottent a la surface ; la densité du liguide est trop élevée.

Apres la détermination de la densité du tubercule on peut déterminer la valeur de la

matiére seéche a partir du tableau 8.

La teneur obtenue doivent avoir de préférence une valeur comprise entre 21% et 26% [3].
1.2.2 Mesure du taux de sucres en Brix

1.2.2.1 Définition
Le taux de Brix = Taux de sucre est un indicateur de la concentration en sucres et en

nutriments de la séve d’une plante.

L'échelle de Brix sert a mesurer en degrés Brix (°B ou °Bx) la fraction de saccharose dans

un liquide. Plus le °Brix est élevé, plus I’échantillon est sucre [7].

1.2.2.2 Objectif
La mesure de la teneur en sucre des pommes de terre permet de suivre la qualité du produit

fini (couleur des chips).
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1.2.2.3 Méthode de mesure

Pour mesurer le taux de sucre on utilise la réfractométrie :
Réfractométrie :

Principe :

Les mesures de Brix sont réalisées au moyen d’un réfractomeétre (Figure 12) (instrument
de mesure optique) et quelques gouttes de seve. Ces mesures qui ne prennent que quelques
minutes, permettent de connaitre 1’état ponctuel d’une plante, de surveiller 1’évolution d’une
culture ou juger de I’efficacité d’une pulvérisation foliaire dont le résultat se voit parfois en

moins d’une heure [7].

v

?ﬁ

Figure 12 : Le réfractometre digital

Matériel :
- Refractométre portable
- Eau distillée
- Extracteur de jus

Description :

- On doit échantillonner de fagon représentative les pommes de terre que I'on s'appréte a tester,

selon le calibre qui est habituellement employée.
- on tranche ensuite les tubercules pour n'en conserver que le ceeur.
- On mélange la chair du tubercule dans un malaxeur

- On fait un étalonnage du refractométre avec des gouttes de 1’eau distillée disposer quelques

gouttes de jus a mesurer sur le prisme du refractomeétre
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- On attend quelques secondes lire le résultat affiché sur I’écran
Résultats :

La valeur obtenue doit étre inférieure a 10 °B [3].
1.2.3 Mesure du taux de sucres réducteurs

1.2.3.1 Définition
Les sucres réducteurs contenus dans les tubercules de pomme de terre (glucose et

fructose) sont responsables de la couleur des produits transformés [8].

1.2.3.2 Objectif
La mesure de la teneur en sucre des pommes de terre permet de suivre la qualité du produit

finit (couleur des chips).

1.2.3.3 Méthode de mesure

Pour mesurer le taux de sucres reducteurs on utilise le glucométre :
Glucométre :
Principe :

La teneur en sucres réducteurs est évaluée par une mesure de la teneur des tubercules en
glucose. Cette mesure est réalisée au moyen d’un glucomeétre (figure 13) c’est un appareil de

mesure de la concentration de glucose .

Figure 13 : Glucométre

Matériel :
- Glucométre
- Bandelettes

- Jus de pomme de terre
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Description :

- On doit échantillonner de facon représentative les pommes de terre que l'on

s'appréte a tester, selon le calibre qui est habituellement employée.
- on tranche ensuite tubercules pour n'en conserver que le cceur.

- On mélange la chair du tubercule dans un malaxeur, pendant 1 minute, puis on filtre

le mélange

- Avec le glucométre, on teste tout simplement le liquide obtenu (le filtrat), ce qui

donne une lecture du glucose en millimoles par litre (mmol/L)
Résultats :

A T’aide de la valeur afficher sur I’écran de glucométre on peut calculer le pourcentage

du glucose dans le poids frais a I’aide de cette relation [8] :

mmol

lecture (T) 10% x 0.8

10

% du glucose dans le poids frais =

Apres on peut calculer le taux de sucres réducteurs a I’aide de cette relation :
TSR = % du glucose dans le poids frais + 0.8 X glucose dans le poids frais
TSR = 1.8 * % du glucose dans le poids frais

La valeur du taux de sucres réducteurs doit étre faible a modérée. Plus précisément, celle-

ci doit étre inférieure a 0,3 % du poids frais pour la transformation en chips [3].

I1.Controle de la qualité des produits finis (chips)

1.1 Présentation

C’est un contrdle effectuer sur les produits finis fabriques pour calculer le taux de marron
c’est-a-dire la coloration apres la cuisson. Cette coloration est le résultat d’une réaction entre
les sucres reducteurs (glucose et fructose) et les acides aminés ou leurs amides (asparginine,
glutamine) en présence de la chaleur (températures supérieures a 120 °C) pour donner des
composés bruns qui altérent la couleur et la saveur (amertume) des chips. Ce phénomeéne est

connu sous le nom de la réaction de Maillard ou brunissement non enzymatique [3].
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1.2 Méthode de Controle

Le laboratoire fait chaque heure un contréle sur 1’échantillon des chips fabriquer :

- On prend trois sachets de chips
- On choisit avec une analyse sensorielle les tranches des chips marrones

- On calcule le taux de marron, selon la relation suivante :

N _m X100
m="ny

Ou:

- Tm: Taux des chips marron
- m: masse des chips marron

- M : masse de I’échantillon de chips
L’échelle de 1’évaluation des résultats est représentée dans le tableau 9 :

Tableau 9 : L'évaluation des résultats du taux de marron [9]

Taux de marron (Tm) Interprétation
<10 Acceptable
>10 Non acceptable
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Chapitre 4 : Etude des variétés des pommes de terre avec

un rapport qualité

Pour fabriquer ses produits finis (chips) la société SOCONARIJISS recoit différentes

variétés de pommes de terre en particulier :

- Lady claire
- Amira

- Santana

- Lisita

- Arsenal

- Hermes

- Agria

Pour ces différentes variétés on s’est proposé de mesurer les caractéristiques de la pomme

de terre qui sont :

- Les caractéristiques organoleptiques : Forme, calibre, la couleur de la peau et de la
chaire.

- Les caractéristiques technologiques : %Ms, TS, TSR,

- Le taux de marron pour les produits finis fabriqués a partir de la variété de la pomme de

terre étudiée.

I. Etude des variétés de pomme de terre au sein de la société

SOCONARJISS

Le tableau 10 regroupe 1I’ensemble des résultats du contrdle de qualité effectuent sur les

variétés de pommes de terre.
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Tableau 10 : Les variétés utilisées pour la fabrication des chips au sein de la société

SOCONARJISS

Qualité organoleptique

du tubercule

Qualiteé technologique

du tubercule

Qualité des

Produits finis

Type de la variété | Forme | Calibre | Peau | Chair | %MS | TS | %TSR | %Tm
(°B)
Oblong | 40-70 | Jaune |Jaune |26,4 |46 |0,01 2,5
clair
Long
< Oblong | 40-70 | Jaune |Jaune | 254 |56 |0,02 3,01
Y allongé pale
e
Lisita
p Oblong | 40-70 | Jaune |Jaune |23,1 |58 |0,03 4,3
. Long pale | foncé
Agria
- 'F"Q‘ Oblong | 40-50 | Jaune |Jaune |225 |59 |0,04 6,02
”‘ ® Foncé | Clair
£ Rond
A
Lady claire
Oblong | 40-60 | Jaune |Jaune |22,4 |6,1 |0,06 7,4
Rond beurre
Arsenal
Oblong | 40-60 | Jaune |Jaune |21,4 |6,1 |0,07 7,5
Rond 40-50 Jaune | Jaune | 21,2 6,4 |0,10 7,8
Hermes
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II. Interprétation des résultats

I1.1 La matiére séche

Les résultats de cette étude montrent que la matiére séche variée selon la variété de la
pomme de terre : 26,4% pour la variété Santana, 25,4% pour Lisita, 23,1% pour Agria, 22,5%
pour Lady claire, 22,4% pour Arsenal, 21,4% pour Amira et 21,2% pour Hermes.

A partir de cette étude on peut conclure que la variété Santana c’est celui qui donne des
chips avec un meilleure rendement industriel, un bon croustillant avec moins de rétention de

I’huile (taux de matiere séche le plus grand).

1.2 Le taux de sucres réducteurs

Les résultats de cette étude montrent que le taux de sucres réducteurs varié selon la variété
de la pomme de terre : 0,1% pour la variété Hermes, 0,07% pour Amira, 0,06% pour Arsenal,

0,04% pour Lady claire, 0,03% pour Agria, 0,02% pour Lisita et 0,01% pour Santana.

11.3 Le taux de marron

Les résultats de cette étude montrent que le taux de marron varié selon la variété de la
pomme de terre : 7,8% pour la variété Hermes, 7,5% pour Amira, 7,4% pour Arsenal, 6,02%

pour Lady claire, 4,3% pour Agria, 3,01% pour Lisita et 2,5% pour Santana.

A partir de cette étude on peut conclure que la variété Santana donne taux de marron le

plus bas donc les chips de plus haute qualité.

11.4 Corrélations

11.4.1 La corrélation entre la teneur en sucres réducteurs et le

taux de matiere seche
Pour étudier la corrélation entre le taux de sucres réducteurs et le taux de la matiére seche

on a tracé la courbe (Figure 14) de variations des %MS en fonction des % TSR.
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Figure 14 : Corrélation entre le taux des sucres réducteurs et la matiére séche

A partir de la courbe la corrélation entre la teneur en sucres réducteurs et la matiére seche
est une corrélation négative (r = -0,88), ce qui indique que les valeurs d'une variable tendent a
augmenter lorsque celles de l'autre variable diminue. Cela est expliqué par la relation entre la

matiére seche et les sucres réducteurs.

Dans un tubercule la combinaison entre les molécules des glucoses donne I’amidon qui
présente 60%-80% de la matiére séche d’une pomme de terre donc une diminution de la teneur

en sucres reducteurs et une augmentation de la teneur en matiére seche [3].

11.4.2 La corrélation entre la teneur en sucres réducteurs et le

taux de marron
Pour étudier la corrélation entre le taux de sucres réducteurs et le taux de marron on a

tracé la courbe (Figure 15) de variations des %Tm en fonction des %TSR.

10
9
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6 L 4
E s
R, pred y = 65,219x + 2,4297
2 _
3 = R? = 0,848
2
1
O T T T T T 1
0 0,02 0,04 0,06 0,08 0,1 0,12
%TSR

Figure 15 : Correélation entre le taux des sucres reducteurs et le taux de marron
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La corrélation entre le taux de sucres réducteurs et le taux de marron (Figure 15) est
corrélation positive (r=0,9) : Larelation est positive donc lorsqu'une variable augmente, I'autre
variable augmente aussi cela c’est le résultat d’une réaction de Maillard entre les sucres
réducteurs (Glucose et fructose) et les acides aminés (asparginine et glutamine) qui ne donnent

une coloration brune apres la friture des pommes de terre [3].
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Conclusion générale

Ce stage nous a permis de découvrir lI'industrie de la chips qui est trés consommé dans
ces dernieres années comme des snacks et qui cause chez le consommateur beaucoup de
problemes si elle n'est pas de bonne qualité c'est a dire si elle contienne un taux d'acrylamide
trés eleve est qui dépasse la dose journaliere admissible ce taux est sous forme d'une coloration

marron sur les tranches de chips.

Pour sécuriser la santé des consommateurs la société soconarjiss impose un contréle de
qualité sur les pommes de terre utilisée pour la fabrication industrielle des chips et il utilise
seulement les pommes de terre qui respectent les pommes de terre demandée par le marché des
chips (une forme réguliere (oblong ou arrondi), un calibre entre 40 et 60mm, une couleur jaune
(clair, fonce, pale, beurre) pour la peau et la chair, un pourcentage de matiére séche entre 21%
et 26%, un taux de sucre qui ne doit pas dépasser 10 °B, et un taux de sucre réducteurs

inférieures a 0,3 % du poids frais).

La société pour securiser ses clients des dangers des consommateurs impose un contréle
de qualité de produits finis apres la fabrication par une élimination des tranches de chips marron
avant I'emballage final des produits et apres un calcul du taux de marron dans les chips emballé

pour étre accepter le produit comme un produit sain (Tm < 10) ou les éliminer (Tm >10).
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