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Mot du Directeur de I’INATAA

La journée mondiale de I’alimentation est célébrée, chaque année. Pour 2018, la FAO
s’est fixée comme objectifs d’ « agir pour ’avenir » et d’atteindre « la faim zéro pour
2030 ». Pour concrétiser ces objectifs, elle recommande « d’agir ensemble pour garantir que
partout sur la planéte, tous aient accés a une alimentation siire, saine et nutritive. Pour ce
faire, nous devons adopter un mode de vie plus durable, travailler main dans la main,
partager notre savoir-faire et étre préts a changer le monde — pour le mieux ».

Le séminaire
esprit. Il s’articule au
la biotechnologie.

al « SISA 2018 » qu’organise I'INATAA s’inscrit dans cet
ands axes : la nutrition, la technologie agro-alimentaire et

La nutrition, con ejentre 1’agro-alimentaire et la santé de I’homme. Il est
attendu de ce séminaire ( icipants viennent a répondre a beaucoup de questions
relatives a la nutrition humaine.

es opérations de transformation
rantie de la sécurité alimentaire.
ires, qu’ils soient chercheurs
expériences et des résultats
taires pour un développement

La technologie ali
et de préservation des
Les participants dan
ou industriels, apporteront ¢

de leurs travaux inmovants
durable.

connaissances et la maitrise des
uctions agricoles et alimentaires.

La biotechnologi
organismes vivants afi

L’innovation et la
biotechnologiques occupent de nos j
touchant de surcroit les grands domaines de 1’agro-alimentaire, de la pharmaceutique et du
biomédical. Les progres des recherches scientifiques qui en découlent ont un impact socio-
économique évident. Ils sont, et le resteront de tous temps, a la base des orientations des
politiques de développements en termes de sécurité alimentaire.

de transformations agricoles et
irrévocable dans 1’économie mondiale,

A T’instar des institutions de recherche internationales, 1’Algérie s’est engagée dans
cette voie en instaurant des pdles d’excellence en biotechnologie et agroalimentaire. A cet
effet, Constantine en compte le nombre le plus élevé : I’Agence Thématique de Recherche en
Biotechnologies et Sciences Agro-alimentaires, le Centre de Recherche en Biotechnologies
(CRBt), I’Ecole Nationale Supérieure en Biotechnologies (ENSB), I’Institut de la Nutrition,
de I’Alimentation et des Technologies Agro-alimentaires (INATAA) et la Facult¢ des
Sciences de la Nature et de la Vie (FSNV).
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CONFERENCIER 1

M. Walter PFLUG
Email : Walter,

Note biographique
M. Walter PFLUGER, a r
(MSc. & MBA), pour la
d’Anthropologie Social de
Anthropologie Sociale.

ation universitaire en Science et Economie Politiques
es ¢tudespost-universitairesau Laboratoire
lége de France, Paris, avec PHD en

Il a acquis des expé 1s" plus de 50 pays en voie de
n Orient, en Asie, Afrique et

aux Caraibes, ainsi qu’en Eu

Il dispose d’une vaste expér i ler pour la formulation des
politiques et straté i
I’UE, BM, Nations
Il mene des recherches
sociales (niveaux : lo
Conseiller économique
d’une évolution agro-alimenta
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CONFERENCE 1

M. Walter PFLUGER

Le chemin de I’humanité de l’économie de subsistance vers une
économie agro-alimentaire globale passe aussi par les innovations
sociales et politiques concomitantes aux innovations d’origine
technique et scientifique.

Résumé de la confé

M. Walter PFLUGEE
courant des plusieur: inents de notre monde. Son intérét se
concentre ici sur les cOrre i oppement des systémes économique,
agricole et agro-alimenta
Depuis I’avénement de | oderne de Cro-Magnon, en passant par la révolution
néolithique et la création du capi conomique et financiére moderne, il arrive a un
diagnostic lucide qui pe i
alimentaires comme outi
Quelles seraient les
I’humanité pour met
d’une transformatio
Comment concevoir des in
nutrition suffisant
épanouissement de

seignements de [’histoire de
politiques dans la perspective

ffrir de fagon durable une
comme condition du libre
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CONFERENCIER 2

Dr. Miguel SENTANDREU
Email : ciesen@iata.csic.es

Note biographique
Le Dr. Miguel Senta
Il va obtenir son dipl
la purification et cara
il a réalisé un stage p
de Theix (France) c
musculaire.

En 2003 il est revenu en
applications de la Protéomique. all*é ¢ la biochimie de la viande et produits carnés. En
2007, il est parti au Royau ) . .
Britannique de Sécurité irerc i yal, Holloway concernant le sujet de
cette conférence : le d¢ peme ¢ NOU cgies, analytiques pour I’authentification
de la viande et la pré il étrie de masse. En 2009 il est
devenu Scientifique able du laboratoire de Biochimie
de la Viande a I’Institut d’ iments (IATA) de Valencia en
Espagne.

e la Recherche Agronomique (INRA)
uali au laboratoire de Biochimie
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CONFERENCE 2

Dr. Miguel SENTANDREU

La Protéomique comme approche pour identifier les espéces de
viande présentes chez les aliments

Résumé de la conférence

L’authenticité et la tracabilité de la viande est devenu une issue d’importance primordiale
dans notre société. Cette assomption peut étre déduite assez facilement a partir d’événements
survenus dans la ch i
d’especes non-déclar:
lieu en Europe en 2
d’information claire e
carnés cela va étre pa
suffisante pour discrimi if] rents ingrédients aussi facilement que dans le cas de
la viande fraiche. Par rappo ires 1égales doivent protéger les citoyens contre
le mauvais étiqueté du produit aude 2 travers de la mise en place de méthodologies
analytiques robustes, fiable
Les approches qui ont ¢ iti ilisé ester 1’authenticit¢ de la viande
incluent I’analyse ch ' onnés, les immuno-essais et
I’analyse de ADN pri proches ne sont pas exemptes
de certaines limitati I’analyse de produits carnés
transformés ou la matiére pr
Les avances en s

se des peptides et protéines
hnologies mentionnées grace
¢. L’avantage de pouvoir

iments, permettrait surmonter les
tives. En plus, la possibilité¢ de
ordables et de routine peut faire
trol d’aliments.
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CONFERENCIER 3

Pr.Salem SHAMEKH
E-mail: salem.sham
Téléphone: +358400

Note biographique
Apres un Master de la
Tripoli et un doctorat
Microbiologie appliquée
exercé plusieurs fonctions de

sciences alimentaires Université de
echnologie spécialit¢ : Biochimie appliquée et
technologies d’Helsinki Finland, Pr. SHAMEKH a

supérieur de technologie i hercheur au centre de recherche
technologique Finland, 2 e technologie chimique Aalto
University, Finland et ur de JuvaTruffle Centre, Finland.

Durant sa carriere Pr. SSUTS biologie alimentaire, inspection
et sécurité alimentair€, mi i ique, Biochimie, biochimie
appliquée, microbiologie gé& technologie des céréales,
préservation des ali
détenteur d’un bre
for handlingberries 3.8.2007. il est membre de
plusieurs associations™ icrobiologyGuild (Finnish
Association), Finnis i Technology, ItalianMycologist
Association, Austrian i i i ologist Association, Member of
EuropeanTruffleScientists rs publications dont voici les 2
dernicres :
1. Fermentation production of e ase from novel amylase produces, Tuber
maculatum mycelium and its characterization (2018). Dattatray Bedade, Jan Deska,
Sandip Bankar, Samir Bejar, Rekha Singhal, Salem Shamekh. Accepted by
Preparative Biochemistry & Biotechnology Journal,

2. Characterization of natural habitats and diversity of Libyan desert truffles (2017).
Mohamed Bouzadi, Tine Grebenc, OssiTurunen, HojkaKraigher, Hassan Taib,
AbdulhafiedAlafai, ImedSbissi, Mamdouh El Haj Assad, DattatrayBedade, Salem
Shamekh. 3 Biotech 7:328
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CONFERENCE 3

Pr.Salem SHAMEKH

La sécurité alimentaire assurée par l'inspection et le controle

Résumé de la conférence

La sécurité alimentaire est une priorité¢ nationale pour chaque pays. La mise en ceuvre correcte
de cette politique se traduit par un approvisionnement alimentaire stable et continu pour la
nation. Cependant, p la sécurité alimentaire, il faut appliquer avec succes deux
composantes, a savoi anitaire et l'inspection des aliments. La sécurité sanitaire
des aliments est gé tion de programmes de sécurité qui
préviennent les dange i peuvent survenir a différents stades de
la production et de I’a ette tache n'est que la responsabilité
de tous les acteurs de |
fabricants et les manipulateu
veiller a ce que les normes et

e part, I'inspection des aliments implique de
rrespondantes soient appliquées de manicre
adéquate pendant toute inc alimentaire, de la ferme aux
consommateurs. Une te révenir la fraude alimentaire et
assurer la protection ' 1 pratiques en matiere de sécurité
sanitaire des alime i it¢ des approvisionnements en
aliments slrs et sains urit¢ alimentaire nationale.
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CONFERENCIER 4

Pr KHAN Naim Akhtar

Note biographique

Pr KHAN NaimAkhta (Physiologie animale) depuis 1997 a

I’universit¢ de Bourgogn ir ¢t¢ Maitre de Conférences a 1’Université de
Limoges, Limoges, BourSier @ (National), Université de Rennes 1. il a ét¢ en Post-
Doctoral a Institut National de Ne ieg=Mexico, Mexique apres avoir été¢ Assistant

e of Medi ciences, New Delhi, Inde. Pr KHAN

NaimAkhtar a été directe URRESEA 41837(2007-2011), il a ¢té également designe
Directeur pour la , gn 01 ogic e  Nutrition & Toxicologie
(NTox) »INSERM U8 : aimAkhtar a ofganisé¢ le VII“"“Congrés de P2T

AN

(Physiologie, Pharmg peutiq e"""“ au 6avril 2012 a Dijon. Le théeme
central: "Nutrition - du ais la m tpillhwww.bienpublic.com/cote-d-
or/2012/04/05/1a-nutrition-d aisi risques alad il €st Associate Editor “Pak. J.
Biol. Sci", -Founding Editc Af. & Te , Associate Editor “Lipids Insights™; -
Member Editorial ? d J. es” Associates Editor, “Frontiers in Lipid
Physiology”.Il a etelat VA en ) 0 a ¢été invité a Prague pour ¢€laborer les
différents thémes de reche prteurs p fa e collaboration bilatérale entre la
France et la Républig cheque, il a uréat « InnolecLectureship in
Neurobiology » en 2010, 3 : e Tcheque. Ainsi, il a donné des
conférences pendant une semaine au m . Pr KHAN NaimAkhtar a regu le
Prix ROBERT NAQUE de la™part de 1 hysiologie en 2012.il est parmi les
membres-fondateurs de la Société e Physiologie et Physiopathologie, et la
Société de Physiologie (France): Coordinateur du Groupe Sectoriel « Nutrition &
Alimentation ». Il est Secrétaire Générale de la Société de Physiologie (France) depuis 2013.
Pr KHAN NaimAkhtar a plusieuresCollaborations internationales : Case Western Reserve
Université du Cleaveland, USA, Universit¢ de Tlemcen, Algérie, Universit¢ Nationale du
Bénin, République du Bénin, Universit¢ d’Edmonton, Canada, Universit¢ de Tokushima,
Japon, Universit¢ Abdou Moumouni, Niger, Centre Technologique, BorjCedria, Tunsie,
Université de Constantine -1, Algérie
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CONFERENCE 4

Pr KHAN NaimAKkhtar

Goiut du gras - 6”"° modalité gustative : préférence alimentaire et
obésité

Résumé de la conférence

L’obésité est une pathologie qui augmente d’une manicre arithmétique dans le monde entier.
Elle est responsable de plusieurs pathologies, telles que le cancer, le syndrome métabolique et
les maladies cardio-vasculaires. La consommation excessive des lipides et des produits sucrés
est considérée comme un facteur clef, impliqué dans cette pathologie.

Il est bien établi qu’il existe 5 modalités gustatives, par exemple, sucré, sal¢, amer, acide et
umami. Les études récentes démontrent que chez I’homme et chez les rongeurs, il existerait
une autre modalité, destinée a la perception gustative des lipides alimentaires. La préférence
alimentaire de repas palatable (riche en sucre et lipides), via leur récepteurs gustatifs,
renforcent le comportement alimentaire. La perception oro-sensorielle de golt amer est aussi
impliquée dans 1’obésité. C’est pourquoi, généralement, les obéses n’aiment pas les fruits et
les 1égumes. De plus, la prise alimentaire palatable est directement associée a 1’augmentation
de glucocorticoides. Nous allons discuter les résultats de I’implication des geénes, codant pour
les récepteurs des modalités gustatifs (gras, amer, et sucré) et de glucocorticoides dans
I’obésité.

-
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CONFERENCIER 5

Pr. Toufik MADANI
Email : madani2000dz@yahoo.fr

Note biographique

DOMAINES DE C CE : Systémes d’¢levage des ruminants, ¢élevage laitier,
conservation et prom urces génétiques animales, fonctionnement et durabilité
de I’exploitation agri i sources, développement de 1’¢levage en

pement des filicres de production
agroalimentaires, dynamiques de

régions semi arides,
animales, ¢levage et
développement local et
Pr. Toufik MADANI a une longue inistrative commeConsultant aupres de la
fondation PRIMA, Barcelo t sénior aupres de la GIZ (Deutsche
Geselischaft fur Internati t du comité de pilotage du Pdle
Agroalimentaire Intégré 3 : if) ; t de développement initié par le
Ministeére de 1’Agricu ével lgérie et la Banque Mondiale

(depuis 2013), Prési : i t d’Agronomie, Université de
Sétif (2005 et 2013), membr: il Sci 1té des Sciences, Université
de Sétif (2002 et 2013), i ional (CUN), Ministére de
I’Enseignement Sup@rieur e i RS), depuis 2015, membre du

ipe de recherche ‘systemes
es ressources biologiques et

conseil scientifique
d’¢levage et gestion

(Australie), revue 'Nature and

ulture (France)., Représentant de

al des hautes études agronomiques
méditerranéennes (CIHEAM), esident du conseil d’administration du

CIHEAM (2011), Président du conse stration de 1’Institut National de la Recherche

Agronomique d’Algérie (INRAA), 2011-2012, Président du conseil d’orientation de I’Institut

technique de [’arboriculture fruitiere et de la vigne (2010-2012), Président du conseil

d’orientation de I’institut national de vulgarisation agricole (INVA), de 2010 a 2012.

I1 est I’auteur de plusieurs publications dont voici les 2 derniéres :

- DEBECHE H, GHOZLAE F, MADANI T, 2018. Importance de certains résidus d’antibiotiques
dans le lait de vache en Algérie. Cas de la wilaya de M’sila. Livestock Research for Rural
Development 30 (6) 2018.

- MADANI T, ALLOUCHE L, DEBBECHE H ET LAMARI S 2017. lait local ou reconstitué¢ a
base de poudre importée: implications pour les politiques agricoles en Algérie. Rencontres
internationales sur le lait, vecteur de développement. 2°™ Edition. 10-12 Mai 2017, Rabat, Maroc.
https://m.youtube.com.

Technology’ (édité par 1’u
1’ Algérie au conseil d’admini
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CONFERENCE 5

Pr.Toufik MADANI

Politiques publiques et filiere lait bovin en Algérie

Résumé de la conférence

En Algérie, la filiere lait représente un enjeu important car elle fournit autour de 65% des
protéines animales consommées. Mais, son développement a varié en rapport avec les
politiques publiques mises en place. L’objectif de cette communication est d’éclairer les
orientations stratégiques des deux principales phases successives de développement de la
filiere et leurs impacts sur le fonctionnement et les stratégies des acteurs des trois segments :
production, collecte ation. Les politiques agricoles adoptées durant la premiere
phase, amorcée des était en ra port avec des facteurs internes, liés a la
disponibilité¢ des res k n des hydrocarbures et du niveau de
développement bas de is aussi avec des facteurs externes se
rapportant au prix fa le marche mondial. Celle-ci a opté pour le
développement d’une in S ormatlon et son approvisionnement par la poudre de
lait et la maticére grasse importées nner une population en croissance rapide et
de plus en plus urbanisée a aintenus bas. Cette politique a engendré
une filiere lait peu durabl systemes d’¢levage bovin vers la
viande plus rémunérat I 1990. La deuxiéme phase se
rapporte a un change 1que : du prix des hydrocarbures et un
renchérissement du '
d’une politique de dévelop : utefois les carences et les
incohérences de la politique s par un manque d’articulation
entre les segments la production locale suite a la
concurrence du lait un prix bas pour soutenir la
ussi, les caractéristiques des
systemes d’¢levage mis € 3 v siol du niveau de consommation
i sommateur, n’ont pas permis de
cale a progressé de 2009 a 2015
de facteurs. L’avenir de la filiere
r leur compréhension de la filiére et a
es de la filiére, ses atouts et ses contraintes.

réduire les niveaux d’impo
pour s’infléchir par la sui
dépend de la capacité des pouvoirs public
¢laborer une politique adaptée aux car:
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CONFERENCIER 6

Pr. Méghit Boumédiéne KHALED 1 [
Email : khaled@khaledmb.co.uk

Note biographique
I am M¢ghitBoumé
Natural and Life Sci
teaching at this univers
Nutrition & Health; th
Associate Professor after

professor between 2001-2008. Later, in 2009 as
ilitation, in January 2015, I was named full Professor
alth & Environment Research Laboratory (LRES),

actually, I am leading rese 1B ion and Metabolic Diseases) working
with a group of 15 rese ' medienc D, is the founder and Editor-in-
Chief of a new launch: called “The North African Journal
of Food and Nutrit ociate editor in Frontiers in

10 international peer indexe i iochemistry, Enzymology,
Food Biochemis i i nzymes in Biotechnology,
Purification of prot es in Biology, EAP (English
for Academic Purpost ersity levels, from freshman
to graduate (doctoral)
fasting during the ho with type 2 diabetes. I've been

sted too in research methods;

routine data collections for r
on meta-analysis on different kin ch as colorectal cancer and metabolic
syndrome, prostate cancer and carotenoids’ supplementation. I have supervised more than
twenty Masters’ degree students, and actually, fourteen (14) PhD students are/were under my
supervision, 7 have defended their PhD. In parallel, I have for the past five years or more,
been seriously interested and involved in teaching EAP for Biology students. For this aim, |
obtained a degree of BA "license" in English and registered in Master (MA) in "Language
Didactic". Furthermore, I am giving, for physicians and health care providers (HCP)
throughout the country, conferences on the management of type 2 diabetes during Ramadan
fasting month, the risks of obesity and overweight. MeghitBoumediene KHALED is a
member of: World Public Health Nutrition Association - World Association of Young
Scientists (WAYS) - Diabetes Education Network for Health Professional (D-Net) de I'IDF —
SAN (SociétéAlgérienne de Nutrition) - ATRSS (AgenceThématique pour la Recherche en
Sciences de la Santé) - The Quebec Society of Lipidology, Nutrition and Metabolism
(SQLNM), CANADA - ESPR “European Society for Paediatric Research - MGSD
“Mediterranean Group for the Study of Diabetes, etc. Prof. MéghitBoumédiene KHALED

Last updated in July 2017.
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CONFERENCE 6

Méghit Boumédiéne KHALED

Impact of Diet and Food Choices on Environment

Résumé de la conférence

As consumers we are, our diet is subject to choices. Although, society and supermarkets offer
us to consume almost blindly without thinking, it is sometimes essential to understand the
impact of our choice
According to surveys
the western region (
we observed that our
nutritionists, is not ne
to our health (high fat di
Food processed, packaged,
livestock farming, and the use
Furthermore, food stored a ozen with addition of preservatives,
require energy too.
Another ethical point t
impact worldwide an
suffer from hunger.
The result is that the prevale i i asing very fast especially in
children and adolesgents’ gr -

In conclusion, our

the Algerian territory, particularly those we conducted in
iaf, 2012, Khaled et Didaoui, 2018, etc.),
d in sweet products, that according to

arbohydrates, poor dietary fiber, and much protein).
Itivated in greenhouses, transported, as well as intensive

is food wasting that has serious
more than a billion people still

nmental challenges, societal,
economic, cultural, , as much as transport or
accommodation. The w impact on global warming.

It is crucial to put a s d in order to preserve the quality
of our environment an i

Keywords: Diet, food choic
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CONFERENCE 7

Pr.Salem SHAMEKH

Comment devenir un membre actif de la communauté scientifique
internationale “JTC - De Juva au monde”

Résumé de la conférence

JuvaTruffle Center (JTC) est un bon exemple de membre actif de la communauté scientifique
internationale. Commencé comme un petit laboratoire dans la ville rurale de Juva, JTC est
devenu une institution de renommée internationale dans un temps relativement court. Ces
progrés rapides so
soigneusement cong
financement nationa
qualifi¢. De I’autre c
publications dans des
nombreuses conférences:
internationaux. Dans le ca
fréquents a l'étranger, notam
nombreux étudiants internati
ont eu I’occasion de tr
matériel de pointe do
continue  de

“et la présence de ces chercheurs dans de
s¢ plusieurs conférences, symposiums et réunions
ogic._de diffusion, JTC a organis¢ des ateliers
'Afrique du Nord. En outre, JTC a invité de
8t¢, au cours desquels les participants
nts et défis tout en utilisant le
fforts énormes et continus, JTC
réalisations  internationales
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T.CO1
Qualité de la viande de quelques variétés de poulet fermier

Azdinia ZIDANE"", Sarra METLEF 2, Leila GADOUCHE?

"Laboratoire Bio-Ressources Naturelles, Département de Biologie, Faculté des Sciences de la Nature et de la
Vie, Université Hassiba Benbouali de Chlef.
’Laboratoire Bio-Ressources Naturelles, Département des Sciences Alimentaires et Nutrition Humaine, Faculté
des Sciences de la Nature et de la Vie, Université Hassiba Benbouali de Chlef.
3Département de Biologie, Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, Université Hassiba Benbouali de
Chlef.

Adresse mail : azdinia.zidane@yahoo.fr

Parallélement a ’av
petite échelle qui es
production est appelé r, ou aviculture familiale pratiquée par
les communautés loc
production avicole en m
source d’approvisionnemen
de nos jours la plus importante

trielle commerciale, il existe un systeme d’aviculture a

€ importance tres significative en tant que premicre
lations en protéines animales. En outre, La volaille est

la consommation des protéi 1gi e contexte, 1'objectif de notre travail
etait I’étude comparative i e et des qualités organoleptiques
de la viande de trois p u'poulet de chair. Les phénotypes
du poulet fermier etu rmal). Ainsi 20 oeufs a couver
issues de chaque ph pe i es n, les poussins d’un jour ont
été ¢levés extensivement i faisant 1’objet d’analyses

physicochimiques
résultats obtenus o
du poulet fermier. L
rapport a la viande des
variance ont montré u

de du poulet de chair et celle
e maticre grasse (6,6%) par
les résultats de 1’analyse de
e la valeur du pH, de la teneur en
taux de protéines et de maticre
grasse. L’appreciation des qualifes o i evelé que la viande des trois
phenotypes de poulet fermi et une bonne saveur. Toutefois, la
tendreté et la jutosité ont changé d' n autre. Enfin, la qualité de la viande du
poulet fermier a varié en fonction du phénotype étudié.

Mots clés : Poulet fermier, poulet de chair, viande, qualités organoleptiques.




T.CO2
Détermination de la composition chimique de la roquette Eruca
vesicaria L. «harra » dans la wilaya d’Adrar

OUDJLANI H., BENABID H.
Département de Nutrition humaine, INATAA, UMCI, Constantine, Algérie

Email : h.benabid@umc.edu.dz

Les plantes spontanées occupent une place importante dans I’alimentation humaine
parmi lesquelles on rencontre la roquette. Cette plante est originaire des pays
méditerranéens. La présente étude porte sur la détermination de la composition

Les résultats rével : illes sont treés riches en eau (88.13%) et renferment
9.72% de cendres
représentent respect ourcentage de glucides est de
hes en cendres (93.30%) et en
es est faible, elle est de 1.38%.

Il en ressort que les feuille gwont une valeur énergétique de 17.62 kcal
pour 100g de matiere fraiches

valeur énergétique.

Mots clés : planteé potentielle nutritionnelle,
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T.CO3
Essai d’élaboration d’un sirop fonctionnel a base des fruits de figues séches

et z.jujuba mill et de la poudre des feuilles de pulicaria odora
BENAHMED DJILALI Adiba'"?, GOUDIJIL Sylia' et HAMAI Tinhinane'

! Faculté des Sciences Biologiques et des Sciences Agronomiques, Université Mouloud Mammeri
de Tizi-Ouzou 15000, Algérie.
2 Unité de recherche Mateériaux, Procédés et Environnement Université M"Hmed Bougara de
Boumerdes, 35000 Algerie.
Auteur correspondant : adiba.benahmed@yahoo.fr

La présente étude rentre dans le cadre de la valorisation des ressources agricoles locales en
vue de mettre sur le marché des aliments fonctionnels. Deux variétés de figues seéches (jaune
et noir) provenant de trois régions (Bouzeguéne, Michelet, et Yakoureéne) de la willaya de
Tizi-Ouzou ont été analysées. L’extraction des tannins a partir de ces figues en utilisant I’eau
et le méthanol comme's d’extraction a été réalisée. L’ extrait des tannins a €té testé vis-
a-vis des souches pat 1 herichia coli ATCC 25322, Staphylococcus aureus ATCC
25923 et Candida albic e ’activi imicrobienne des extraits de polyphénols

especes. Les meilleuresiz i t ¢t¢ observées dans le cas d’utilisation d’extrait
éthanolique. :

Huit formulations de sirops a base g ches, Z.jujuba et de la poudre des feuilles
Pulicaria odora ont été élab e 1 t comparées a un sirop pharmaceutique

testée vis-a-vis les mé ( : ¢lent que, la formulation Fg qui
est composée de 25% U figues séches et 1% de la poudre
des feuilles de P.od. 1
presque les mémes caracté i lles du sirop de référence
(SAIDAL). Le test de stabili '
des composés actifSytels q
analyses restent né@essai
viscosité, I’indice gly

nt 21 jours a 30°C. D’autres
ique in vivo sur des rats, la

Mots clés : Figues, Z.juj;




T.CO4
Etude de la composition en éléments métalliques d’huile d’olive
algérienne
Karima BENAMIROUCHE-HARBI'"", Sonia KECIRI'?, Zohir SEBAI?, Lilya
BOUDRICHE®

(1) Plateau Technique en Analyses Physico-chimiques (PTAPC Jijel), Jijel, Algérie
(2) Station Expérimentale de l'Institut Technique de I'Arboriculture Fruitiere et de la Vigne (I.T.A.F.V)
de Takerietz, cne Souk Oufella Daira de Chemin W : Bejaia.
(3) Centre de Recherche Scientifique et Technique en Analyses physico-chimiques (CRAPC), BP 248,
Alger 16004, Algérie.

Auteur correpondant : kbenamirouche@yahoo.fr

N -

L’huile d’olive est caractérisée par sa haute teneur en acides gras mono insaturés et sa
richesse en polyphénols. Récemment, le d e des ¢léments métalliques est considéré
comme un bon crit térisati
Dans ce travail, I'e

métalliques d'huile "a été étudié. Durant deux campagnes oléicoles
consécutives dix varié “d’olive (Limli, Ferkani, chamlel, abani, zeletni, souidi,
bouricha, aalah, rougette, mekki oisies. Apres digestion acide assistée par

microonde des échantillo huile K, Mg, As et Co ont ét¢ déterminés
par spectrométrie d'ab [ thau four graphite.

Les résultats indiq i olte ont une influence sur la
composition en mi 0X; i iné dant dans les échantillons, suivi

par K, Fe, Zn et .
enregistrées durant les de 1 composante principale a été

Les déterminant ¢ étaient Na, Mg, Co et As et
i ent étre récupérées de cette
approche, permetta s d’olive selon la compagne
de récolte et la variété s
Mots clés : Huile d%oli i : SC bsorption atomique, analyse en

composante principale.




T.COS
Effet de la féverole et du pois fourrager sur les paramétres
zootechniques et biochimiques de la caille japonaise (Coturnix japonica)

Bensalah Amel', Kadja Louiza® et Agabou Amir'

'Laboratoire PADESCA, Institut des sciences vétérinaires route de Guelma el-khroub.
Constantine. 25100, Algérie., 2 Laboratoire GSPA, Institut des sciences vétérinaires route
de Guelma El-khroub, Constantine. 25100, Algérie.

Email :mayabl 11@yahoo.fr

Ce travail a ét¢ men¢ afin d’étudier les effets de la substitution partielle du tourteau
de soja par des protéagineuse produites localement (féverole et pois fourrager) sur les
parameétres zootechniques. et le profil biochimiques de la caille japonaise. Chaque formule
alimentaire contie it feverole enticre, traitée ou du pois fourrager a des taux
d’incorporation de . Les résultats ont montré une amélioration

des performances chez les cailles alimentées a base de
feverole traitée. La 1 néfastes surtout sur la croissance des
cailles. Le pois fourr. s proches du tourteau de soja 44%.

La substitution I"de soja par la féverole traitée a €ét¢ a ’origine d’une

hypoglycémie (20 et 30% ave ) et"p=0.0049 respectivement), une diminution de
I’urémie (10% p=0.0079, p=0. =0.0445) avec une hypercalcémie (20%

p=0.0163 et p=0. ‘ . duit a une hypoglycémie (30%
p=0.0015), dimin i et p=0.0193 respectivement),
hypercalcémie (3 =0.0048). Le pois fourrager
n’avait pas d’effet négati
En conclusion, la févero
I’importation du o
avec des taux d’i
Mots clés: cai i i imique, parameétres
zootechniques.

aiént résoudre le probléme de
site des études plus étendues




T.CO6
Kermouss, El hindi, El sebar, le figuier de barbarie : une plante

structurante
Khodir Madani', N. Adjerroudl, N. Djerroudl, K. Lefsih1’2, L. Haddachel, N. Oulebsir’ , L.
Terki', S. Khaled'

!Laboratoire biomathématiques biophysique Biochimie et Scientométrie, Faculté des Sciences de la nature et de
la Vie, Université de Bejaia, 06000, Bejaia, Algérie.
!Laboratoire biomathématiques biophysique Biochimie et Scientométrie, Faculté des Sciences de la nature, de la
Vie et de la terre, Université de Tizi-Ouzou, 15000, Tizi-ouzou, Algérie.
3Subdivisionnaire de Sidi-Aich, Direction des Services Agricoles de la wilaya de Bejaia, vice-présidente de
l’association nationale pour le développement du cactus.
Email : khodor.madani@univ-bejaia.dz

L’Opuntia Ficus Indi communément « figuier de barbarie », prend de plus en plus
de I’importance, car role écologique pour la valorisation des terres incultes, il
peut étre utilisé com

quette et fruit) constituent une base
es fleurs et les fruits constituent des aliments vitaux
s’ils proviennent d’une plantation natuse our les animaux, les raquettes sont tres
digestibles avec un taux ¢levé.ei éta-carotenes. Concernant I’alimentation
humaine, les fruits et raque / ' e légumes, salades et soupes avec
3 i star des haricots et autres. Ils

que les graines des fi aux, 8,1% de protéines et 9 %
de maticres grasses. A cet i itées dans la fabrication et
I’extraction de certains prod: te tenu de sa teneur ¢élevée

La présente confére itive et expérimentale sur la
filiere Karmoussicultu uction, de ses performances
Agricoles, de ses possi i iclle ‘et de 1’¢tat de la recherche
nationale sur cette ressOURg 1

Mots clés : Figuier de Barb




T.CO7
Gluten-free rice pasta produced by extrusion-coking : cooking quality,
texture, sensory attributes and microstructure

Bouasla Abdallah', Agnieszka Wojtowicz :

" Institut de la Nutrition, de I’ Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires, Université des Fréres
Mentouri Constantine 1, Constantine, Algérie
2 Department of Thermal Technology and Food Process Engineering, University of Life Sciences in Lublin,
Lublin, Poland

Adresse e-mail : abdallah.bouasla@umc.edu.dz

The aim of this study was to evaluate selected properties of gluten-free rice pasta made
using a single-scr -cooking process. Chemical composition, physical properties
(expansion ratio, ation time, water absorption capacity, cooking loss and

color), texture pro stickiness), and sensory attributes were
evaluated. Microst oss-section of dry and hydrated pasta
were also examined on n g i

Results showed that ood cooking characteristics including short cooking

time (8 min) and low cooking lo 1 texture, rice pasta exhibited high hardness

for dry pasta (12.12 N) whi gcrease dration in hot water (0.44 N). Rice pasta
showed also high firmn ’

Obtained results showed Sscores for all sensory attributes
(appearance, color, ’ or the overall acceptability.

surface and a compact and
homogeneous internal st
The rice pasta was succ




T.COS8
Traditional meat products in Algeria: history, preparation and

consumption
Hiba-Ryma BOUDECHICHA"", Meriem SELLAMA, Abdelghani BOUDJELLAL',
Mohammed GAGAOUA?

1 Equipe Maquav, INATAA, Université des Fréres Mentouri Constantine 1, Route de Ain El-Bey, 25000
Constantine, Algeria, 2 Université Clermont Auvergne, INRA, VetAgro Sup, UMR Herbivores, F-63122 Saint-
Genes-Champanelle, France

Adresse e-mail hiba.boudechicha@umec.edu.dz

Ethnic meat products are traditionally, culturally and commercially the most valuable food
products in different countries throughout the world. This can be due to their particular
sensory properties, high nutritional quality and natural composition. Furthermore, the

local identity of the cc ned atries. Traditional meat processing uses numerous ancestral

techniques including sa i ing, heating and fermentation. In Algeria,
numerous traditional i ighest antiquity. Many of them are
prepared only in restr : sumed locally during local events,
family celebrations or relig e main objectives of this scientific survey were to
report the traditional knowledge th F: e origin, preparation, characteristics, and
consumption habits of the Alg traditi at products. Nineteen (19) most known
Algerian traditional meat pteduct: ez, Kofta, Guedid, Cured Guedid,
El messli, Kourdass, Fre ? -gara, Maynama, Khliaa Ezir,
Laknaf, Osbana, Mcha ) ara/Bekbouka and Cachir were
documented. Moreove i tegories using both traditional
and scientific knowledge rel i i ified categories are i) salted
and/or marinated meat pro i ' ented meat products; iii)
fermented semi d ] oducts and v) cooked and/or
candied meat prod se products and the related

Keywords : Ethnic mea iti i al practices; Algeria.




T.CO9
Environmental parameters and bacteriological quality of the Perna perna
mussel (North East Algerian coast)

Boufafa Mouna, Kadri Skander et Bensouilah Mourad

Laboratory of Ecobiology for Marine Environment and Coastlines - Faculty of Science - Badji Mokhtar
University-Annaba, BP 12 Annaba 23000 Algeria.
Adresse mail : mouna boufafa@yahoo.fr

Coastal waters are exposed to a growing sanitary problem originating from the waste water
discharges related to the development of human activities. In light of the increasing use of
coastal waters, we fogused this study on the assessment of the level of contamination of the

Perna perna mussel indicating a fecal contamination (using colimetric method)
and the effect of tem , suspended solids and pH on the accumulation of these
bacteria. Our results s 11 sampling mussels harboured bacteria
indicating a fecal con cterial loads are recorded during the
warm months and in th ’ The strong resence of E. coli is observed in the
mussels of Sidi Salem achid where contamination affects 100 and 91%

respectively of the samples (fec ort esent 50%, 41.6% and 25% respectively in
Lahnaya, Cap de Garde and inet). f fecal streptococci 1s more marked in
Sidi Salem where 100%
grindstone compared t ly “obtained results demonstrate the




T.CO10
Les enjeux de I’agriculture urbaine pour une sécurité alimentaire optimale

Boufendi Hossein
Laboratoire Ville Urbanisme et Développement Durable-VUDD. Ecole Polytechnique, d'Architecture et
d'Urbanisme EPAU,BP N° 177, 16 200 El Harrach -Alger, Algérie.
Adresse Mail : h.boufendi@yahoo.fr

L’objet de la communication consiste a mettre en exergue les effets de I’agriculture urbaine
ou communément appeler (ou de ’urbanisme agricole) dans la préservation de la sécurité
alimentaire. Les pratiques agricoles en ville sont en perpétuelle mouvement tant sociétale que
spatiale, pour se mettre a 1’abri de tous aléas anthropiques et naturels.

L’¢étalement urbain et les défis de I'urbanisation et la périurbanisation mettent en danger le
bassin alimentaire de§, sociétés toutes entieres. L’agriculture urbaine est venue pour répondre
a cette préoccupatio i e et suscite un débat d’actualit¢ dans toutes les sphéres
politico-scientifiques
On assiste a une nai
informelles avec des r Ju Soeiétales divers, cela va de I’intra-urbain

Une évaluation systémique et gra > P au diapason se qui se trame au fin fond de
I’imaginaire des citadins j articipatifs multi-acteurs, efficients,
multifonctions, et créer
phénomene des villes d
Les questions sont n
procéder, afin que
anticiper la formation d’un
alimentaires ?

Mots clés : Agricul
Constantine




T.CO11
Essai de la conservation de beurre traditionnel par un emballage incorporé
d’extrait de fruit d’Arbutus unedo L.

Bouhanna Imanel, Boussaa Abdelhalim? , Idoui Tayeb 1, Hanou HananeZ, Abdi Lemya2

Laboratoire de biotechnologie, environnement et santé, université de Jijel
’Faculté de la science de la nature et de la vie- université de Khenchela

Adresse e-mail : bouhanna.imiel 8@gmail.com

Dans le cadre de développement de nouveaux emballages actifs pour prolonger la durée de
conservation des aliments et leur préservation contre 1’oxydation, des films a base de gélatine
incorporés ou non de it d’Arbutus unedo L ont été préparés. Les caractéristiques
physicochimiques de pacité, la solubilité dans 1’eau, la perméabilité a la vapeur
d’eau) et l’activité a

(FTIR) a été aussi réal 7 tilisés dans la conservation du beurre
traditionnel. A cette fin, indice de saponification, le TBARS et la teneur en
peroxyde des échantillons™d mballés par des films avec et sans extrait de fruit, étalés
par D’extrait de fruit a concentra et des échantillons témoins ont été¢ évalués

Les résultats trouvés on . deux films testés, en effet, la
perméabilité la plus éle rait (10.02x10°+0.21 g mm™ b
"Pa), ce dernier est
tandis que, le film
valeurs de solubilit¢ de 48 . pectivement. Les résultats de
I’activité anti-radicalaire rév: i te une activité anti-radicalaire
plus élevée (29%) que celui
Au cours de la co i Iés par le film avec extrait

tion du pH, d’autre part, les

I’augmentation de la i emballés par de film contenant
I’extrait de fruit est faible pa e celui sans extrait.
Mots clé : Arbutus unedo L™ i on, beurre traditionnel.




T.CO12
Effet du traitement par Micro-ondes sur la qualité technologique du Pain

Sans Gluten de la formule ¢’Riz-Féverole’’
BOULEMKAHEL Souad', DOUARA Khadidja’, BAKHALED Natidja’, BENATALLAH

Leila' et ZIDOUNE Mohamed Nasreddine'

'Equipe de Transformation et Elaboration de Produits Agro-Alimentaires (T.E.P.A.), Laboratoire de Nutrition et
Technologie Alimentaire (L.N.T.A.), Institut de la Nutrition, de l’Alimentation et des Technologies Agro-
Alimentaires (LN.A.T.A-A.), Université des Fréeres Mentouri, Constantine 1, Algerie.

2 Ingenieurs, Institut de la Nutrition, de ’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (LN.A.T.A-A.),
Université des Freres Mentouri, Constantine 1, Algerie.

Adresse e-mail : boulemkahel.souad@gmail .com

Le pain sans gluten : n grand défi pour la technologie de la panification, vue
I’absence du gluten r < ate donnant ainsi un pain de bon qualité.
Ce travail vise a étudi
pain sans gluten a base i vue de I’améliorer.

Des échantillons d’une role’” ont été traité par Micro-ondes, en variant les

conditions puissance (240, Watts) et temps (1,3 et 6 min). Les échantillons traités
ont été utilisés pour la fabricatio luten. L appréciation de la qualité des pains
s’est faite par la mesure de 1 sp) et par I’analyse de la texture de la

29

avec une puissance de 240
Watts et un temps de volume spécifique du pain, qui
atteint 1,47 = 0,17 ¢ a formule non traitée (Vsp =
1,31+ 0,16 cm’/g), ce qui co 0 i 521%. Alors que, le pain qui a
présenté le volum: Sci i ,04 cm’/g) correspond aux
conditions du trait 6 min. Donc, une corrélation
gluten et les conditions de

Les courbes granulométriq 1 ont'montré une texture plus fine
i aitée par micro-ondes avec une
puissance de 720 Watts et un la plus grossiere est pour le pain
sans gluten témoin de la fo
La premicre composante principale (CP e présentation des pains en fonction de
leurs Vsp. Alors que, la seconde composante (CP2) a permis un classement selon leurs
structures alvéolaires.

Notre étude a montré ’effet positif du traitement par micro-ondes sur la qualité
technologique du pain sans gluten de la formule ‘’Riz-Féverole’’, par I’amélioration de

son volume spécifique.

Mots clés: Pain sans gluten, Formule ‘’Riz-Féverole’’, Micro-ondes, Puissance-
temps, Volume spécifique.




T.CO13
Effect of hydrothermally treated rice and Moringa oleifera leaves powder
on traditional Algerian gluten-free bread quality

Bourekoua Havatl, Rozylo Renataz, Djeghim Fairouz, Merrouch Abd el kariml, Lebbad
Oussamal, Benatallah Leila' et Zidoune Mohammed Nasreddine'
'Equipe de Transformation et Elaboration de Produits Agro-Alimentaires (T.E.P.A.). Laboratoire de Nutrition et
Technologie Alimentaire (L.N.T.A.)
Institut de la Nutrition, de [’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (ILN.A.T.A-A.),
Université Fréres Mentouri-Constantine 1, Algeria

? Department of Equipment Operation and Maintenance in the Food Industry, University of Life Sciences,
Doswiadczalna 44, 20-280 Lublin, Poland.

‘mail : bourekoua.hayat@umc.edu.dz

Manufacturing glutens ifficulties because the absence of gluten,
which is involved in th¢ ring the fermentation of the dough by

Saccharomyces cerevi ree formulations are not generally
enriched or fortified. T ee products may lead to nutritional deficiencies in
macro- and micronutrients. of this work is to evaluate the combined effect of treated
rice by hydro-thermally treat oringa leaves powder (MLP) on physical and
antioxydants characteristics n a traditional Algerian breadmaking
process. The formula of 1 rice-field bean semolina 2/1w/w.

Hydrothermal treatme
5/1 (w/w).The work
incorporated at diffi
each level with 7.59g of tre
MLP and treated rice was
properties were detcrmi
increased from 2.

nding flour in water based on
into formula. The MLP was
ormula of gluten-free bread,
ade without any addition of
, texture and antioxydants
volume of gluten-free breads
and chewiness decreased
significantly with incr . Springin€ss increased with increasing
level of combination: cceptable gluten-free bread was
obtained for control br 1 ined with 2.5% MLP. The total
ts increased with the addition of
MLP. The addition of MLP rice resulted in large increase in the
content of TPC (from 0.40 to 1.90 igh activity for DPPH scavenging was
found for 7.5% of MLP addition combined with treated rice. Whereas the combination of
treated rice with just 2.5% of MLP causes an increase in DPPH scavenging activity (ECsy of
3.42 mg dw/mL) comparing to control (ECsy of 4.65 mg dw/mL). Taking into account the
physical and sensory evaluation and antioxidant activity, an optimal was found for
combination treated rice and 2.5 % of MLP.

Keywords : gluten-free bread, Moringa oleifera, treated rice, traditional, quality.
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Composés volatils de I’huile d’olive extra-vierge de la variété Chemlal :
Effet du stade de maturité

Maya Cherfaoui ', Teresa Cecchi ¢, Sonia Keciri’ et Lilya Boudriche:

!Centre de Recherche Scientifique et Technique en Analyses Physico-Chimiques, BP 384 Bou-Ismail, RP42004
Tipaza, Algeria, ’Istituto Tecnico T ecnologico Montani, Via Montani 7, 63900 Fermo, Italy, Snstitut T echnique
d’Arboriculture Fruitiere, N26 Takerietz, 06770 Béjaia, Algeria
Adresse e-mail (cherfaouimaya@gmail.com)

L’huile d’olive est caractérisée par ses propriétés nutritionnelles, mais elle est surtout
appréciée pour son golit et ses aromes particuliers, qui déterminent 1’acceptabilité¢ du
consommateur. Cet ardbme trés particulier est dii a toute une gamme de composants dénommés
les composés volatilsget qui sont présents a tres faibles concentrations. Le profil en composés
volatils de I’huile d
cultivar, les pratique
fruit, étroitement lié
Ainsi, I’identification
assurer une haute quali
présente étude vise a co

. Un des facteurs importants est le stade de maturité du
iques s et des conditions environnementales.

ire le consommateur. A cet effet, la
eurs en composés volatils d’huile d’olive extra-vierge
du cultivar le plus abondant en i 1», dont les fruits ont été cueillies a quatre
stade de maturité (IM= 3.00 . rovenant de la station expérimentale de
I’Institut Technique en : i-Aich (Béjaia). L’extraction des
composés volatils a été : e solide en espace de téte (HS-
SPME) et analysé p
classes chimiques
quantifiés, a savoir 10 com
stades. La concentration de
augmente pour attei
diminue a 36.91 et

enes) ont ¢été identifiés et
et 12 composés aux autres
5.61 mg/L a IM = 3.00 et
=4.20, puis la concentration
ivement. L’accumulation des
ydes, appelés également les
composés verts et qui so % i huile d’olive augmente pour
atteindre une concentrati 1 3 ; /L, respectivement a IM = 4.20.
Ce qui correspond a u et pulpe blanche. Des ¢études
supplémentaires dans d’aut
hypothese.

Mots clés : huile d’olive extra-vier
maturité.

, composés volatils, HS-SPME, stade de
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Fabrication et caractérisation d’un fromage traditionnel «4dghess»

Derouiche Ml., Boussis 1., Boukhalfa M. et Zidoune M.N".
! Laboratoire de Nutrition et Technologies Alimentaires (LNTA)-Institut de la Nutrition et Technologie Agro-
alimentaire Constantine Algérie

Email : meriemderouiche@yahoo.fr

Différentes techniques locales de transformation du lait sont utilisées. Elles vont du lait
fermenté simple le « Rayeb » consommé deés son obtention aux produits qui peuvent se
conserver trés longtemps (durant des années), mais les technologies traditionnelles de
fabrication de ces produits demeurent moins répandues et leur pratique n’excede pas les aires
d’origine. Ce sont des produits qui ne sont pas ou sont mal connus en dehors de leur zone
géographique d’origi
d’un fromage traditio A ghess estimé peu ou pas connu et a le caractériser.
Le diagramme de fa ration d’Adghess est obtenu suite a une
enquéte réalisée a Ou ges. 12 échantillons ont été ¢galement
collectés aupres de fe its obtenus ont été caractérisés sur le
plan physico-chimique, ué et sensoriel. L’Adghess est un fromage frais & pate
molle mi- gras. Il présente un p ) vec une acidité de 39,9°D, ’extrait sec total
enregistré est de 32,5g/Kg e ticre grasse trouvée est de 70g/Kg. Les
i microbiologique moyennement
sgermes pathogeénes recherches
sulfito-réducteurs, salmonelles,

~

(coliformes fécaux,
streptocoques fécaux

Le produit ¢tudi¢ néypre isti éfini ause de la méthode artisanale
utilisée pour sa pré i
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Relationship between rheological behavior of gluten free maize-field bean
dough and protein conformation using Fourier Transformed infrared

spectroscopy
Awatif Fetouhi', Agnieszka Sujak’, Leila Benatallah', Agnieszka Nawrocka®?, Mohammed
Nasreddine Zidoune'.
1. Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires ILN.A.T.A.A., Université des
Freres Mentouri, Constantine 1, Route de Ain El_Bey, Constantine, Algieria
2. Institute of Agrophysics, Polish Academy of Sciences, Doswiadczalna 4, 20-290 Lublin, Poland
3. Department of Biophysics, University of Life Sciences in Lublin, Akademicka 13, 20-933 Lublin, Poland

Adresse e-mail : aouatef.fetouhi@yahoo.fr

The success of glute
quality of these dou
aimed to explain rheo
of soft wheat accordin
Doughs formed with s
field bean flour (formul
hydrothermal treatment (impr
Rheological properties of th

is closely linked to the biophysical behavior of dough. The
etermined by the properties of their proteins. This study

mixture where a portion of maize flour underwent
studied.
timated using rheometer type -Stress 300

rheometer (Karlsruhe, Ge iscous (G") modules and the loss
tangent (tan &) were d d spectroscopy is used for the
determination of struc 1 S doughs proteins compared to

those of soft wheat ] ers previously prepared with
farinograph are conducted b
WI, USA) with a diamond a ent(ATR attachment).

Results show that t lastic components) of gluten
free doughs was imp 1d bean, will all gluten free
doughs possessed a hig with §oft wheat dough. Analysis of
FTIR spectra in the differences relative to soft wheat

flour dough showed th
observed at the expense of 3~

ncrease in P-sheet content was
firmed by amide I deconvolution
(R*>0.99). Gluten-free doug structure (rice - 42%, field bean - 40
%, formula - 38% and improved fo s compared to soft wheat dough (31%) and
less B-turns (rice - 5%, field bean - 15 %, formula - 14% and improved formula - 17%).

Mots clés: Protein conformation, FTIR spectroscopy, rheological behavior, maize-field bean
dough.
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Abattage avicole en Algérie : situation et perspectives
Harkati Ameni', Boughellout Halima', Adoui Faiza et Zidoune M~Nasereddine '
‘Laboratoir de nutrition et technologies alimentaires (L.N.T.A.), Institut de la Nutrition, Alimentation et des

Technologies Agro-Alimentaires, Université Constantine 1, Route Ain el Bey 25000 Constantine Algérie.

Adresse e-mail : harkatiameni@yahoo.fr

En Algérie, L aviculture est un secteur stratégique pouvant subvenir aux besoins en protéines
d’origine animale, en réduisant le colt d’importation des viandes. Cependant les conditions
entourant I’abattage ne sont plus standardisées et varient en fonction de plusieurs facteurs.
Ceci conduit a des variabilités du bien-étre des animaux et des quantités et qualités des
viandes. Dans cette perspective s’inscrit 1’objectif de ce travail qui porte sur 1’é¢tude de la
situation d’abattage a
Nous avons opté pou escriptive des établissements, du personnel, des animaux
avant et aprés abat
techniques et conditio
viandes.

Nos résultats montrent
filiere. Une forte proportio
statistiques et handicapent la mi
soit industrielles soit artisa
I’air libre. Pour les inte ' tructures industrielles, il y a un
manque de profession . ¢ ] lus important avec le passage du
métier dans la famill
Selon les conditions entour
arriver au consommateur
d’abattage sont fongtion de
I’investissement q i
régionales différentes
zones rurales.

La mise au point d’u

s entravant le développement et 1’équilibre de la
travaillant illicitement, ils perturbent les
¢es exactes. Les structures d’abattage, sont

is¢es, le poulet de chair peut
techniques et le matériel

des habitudes alimentaires
entre les zones urbaines et

attage et 1’abattage aux marchés
devient une nécessité da ble est liée a I’augmentation de
consommation de leurs pro celui des autres établissements.
Les programmes de forma i plus des journées d’étude et de
sensibilisation grace a I’augmentati ¢ et lieux des manifestations scientifiques
pourraient avoir aussi un role positif en Algérie.
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Composition en acides gras du tissu musculaire de ’anguille argentée
Anguilla anguilla de 1a lagune El mellah et le lac Tonga (PNEK)

Ladjama Il, Tahri Ml,Laghouati w! ,Djebarri N! , Ladjama A? et Bensouilah Mourad'

!Laboratoire d "Ecobiologie des Milieux Marins et Littoraux, Université Badji Mokhtar-Annaba. (Algérie),
’Laboratoire de biochimie et de microbiologie appliquée.

Adresse e-mail (ladjamaimene@yahoo.com )

Cette étude porte sur I’anguille européenne argentée peuplant un plan d’eau douce (lac
Tonga) et un plan atre (la lagune El Mellah) que le complexe de zones humides
du Parc National i
la composition de
Les résultats de I’
montrent la présenc
acides gras saturés et

aturés; parmi les acides gras saturés (AGS), I’acide
palmitique et 1’acide stca représentés ; I’acide palmitique atteint sa
teneur maximale (21,52 % , ¢ la lagune El Mellah en hiver. En ce qui
concerne les acides omprennent quatre acides gras
monoinsaturés, (AG 1 1 ¢s (AGPI); I’acide oléique est
majoritaire et la te i ? 1 heéz 1’anguille d’El Mellah et au
printemps chez I’ et 3, leur teneur est maximale
en hiver en eau douce. Le es valeurs supérieures a 1 au
niveau des deux sites ; ¢ est riche en acide insaturés
(surtout celle d /" -6 obtenus donne une
information sur s varient entre 0,325 (EI
significatif (p< 0,001). Les
recommandations be situant ente 2 et 6. Ainsi,
I’examen de nos ré 3 ues sont 3,06 pour la lagune El
Mellah et 2,56 pour i ourchette ce qui montre la bonne
qualit¢ d’huile de I’an insi, un apport alimentaire en
poisson a haut rapport ®-3 a santé humaine.

Mots clés : Acides gras, muscle, a, lagune El mellah, lac Tonga.
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Activités biologiques du Lait de chévre supplémenté en extrait aqueux

d’Arbutus unedo.
Moualek Il, Hameg Kz, Harrar A3, Mati Al, Houali K'.

1 : Laboratoire LABAB Université Mouloud Mammeri Tizi-Ouzou. 2 : Centre Hospitalo-Universitaire NEDIR
MOHAMED Tizi-Ouzou. 3 : Université Mohamed Boudiaf de M'Sila.

Email : (Moualek_idir @yahoo.fr)

Le lait de chévre est connu pour ses vertus bénéfiques pour la santé, ajouté a cela, la recherche
scientifique s’intéresse de plus en plus aux molécules issues des plantes médicinales.
L’objectif de cette étude est d’évaluer les activités biologiques découlant de 1’association
du lait de chévre e it aqueux de feuilles d’Arbutus unedo L, une plante
médicinale de la p ditionnelle de 1’Algérie. L association réalisée a montré
une activité antioxyd e piégeage du radical DPPH, du radical
OH et du H,0O, a été r 50 de 9.178 + 0.490 ng/ml, 837.96 *
68.57 ng/ml et 226. lait associé.a la plante a présenté une IC50 pour
sa capacité antioxydante .89 +£4.16 pg/ml etde 278.77 + 29.62 pg/ml pour
son pouvoir réducteur de . apprec1at1on de la capacité antioxydante de
cette association a été aussi € , ibition du blanchiment du B-caroténe ou

nous avons enregistré un: de I’extrait a la concentration de
Img/ml et le test de ¢ par une IC50 de 826.52

58.43pg/ml. Pour c atoire, le lait de chévre étudié a
présenté un effet sta is-a-vis d’un stress osmotique
(66.40+ 2.51%), oxydant ind "€t la chaleur (81.4 £2.01 %)
La somme des résultats obt re clairement que 1’association

du lait de chevre
important pour les

unedo posseéde un potentiel
it, cette association constitue
ne alternative thérapeutique
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Les bonnes pratiques d’hygiene (BPH) dans les industries agroalimentaires
(IAA)

Anis ZAIDI

Sous direction de la santé environnementale de Kairouan, Direction régionale de la santé Kairouan Tunisie

Email : zaidi.anis@gmail.com
L'hygiéne est un ensemble de mesures destinées a prévenir les infections et l'apparition de
maladies infectieuses.
La toxi-infection ali irg collective (TIAC) est une maladie infectiecuse a déclaration
obligatoire pour I’évi i es BPH et HACCP dans les TAA.
Les BPH : conditions 1
jusqu'au moment de 1
HACCP est une métho
la sécurité des aliments
Passant par 1’outil 5SM
diagramme de causes et effets u
sanitaires dans les [AA dans di
1- Conformité des locaux
2-Conformité du matéri
3-HACCP (méthode)
4-Relation contractu
5-Politique de santé des pers
En conclusion, les program i nt'étre spécifiques et encadrés
par du personnel defffusine 11
Un industriel s'intér
Une faute d’hygiene, ¢

c"/ et 12 étap%s.
vre, Matiere, Méthode, Milieu, Matériel) qui est un
lution des problémes, on analyse les risques
ur le respect des BPH.
ilicu)

tion (matiere primaire)

Mots clés : hygi¢ne, B
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Caractérisation phénotypique et génotypique des souches SARM isolées

du lait cru et de produits laitiers traditionnels
Yacine Titouchel, Achour Cherguil, Djouza Salmil, Ahcene Hakemz, Karim Houalil,
Thomas Meheut’, Noemie Vingadassalon®, Jacques-Antoine Hennekinne®, Frederic Auvray’
'Laboratoire de Biochimie Analytique et de Biotechnologie, Université Mouloud Mammeri, Tizi Ouzou, Algérie
’Laboratoire d’Exploration et de Valorisation des Ecosystémes Steppiques, Université Ziane Achour, Djelfa,
Algérie
3Université Paris Est, Laboratoire de Sécurité dei Aliments (ANSES), Maisons Alfort, Paris, France

Email :yacinetitouche@yahoo.fr

Staphylococcus aureus est considéré parmi I’un des agents bactériens les plus impliqués dans
les toxi-infections ali i
des souches de S. au
résistances aux antibi
de cette étude est de

inogénes. Plusieurs de ces souches peuvent exprimer des
0se un gi pour la santé des consommateurs. Le but

produits laitiers tradition , I’ben et fromage au lait cru) ont été analysés pour
la présence de S. aureus. L xines ont été identifiés par des PCR-multiplex.
La résistance des isolats a été mnee vis-a-vis 22 molécules d’antibiotique. Les souches
SARM isolées ont été soumi :
pvl. 69 souches ont ¢été i S. ont été détectés chez 17 isolats
(24,63 %). Des résista 1 [ tracycline sont les plus observées,
avec des taux de 91, ' es SARM ont été confirmées.
Toutes les souches rtiennent au méme spa-type
(t024) et au méme PFGE ¢
d’entérotoxines po
de produits laitier:
consommateurs. Pou
nécessaires pour amélio
Mots clés: lait c
antibiotiques.

otentiel pour la santé¢ des
giene et de production sont
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Pastoral flavour of cooked meat from lamb fed on steppe and highland
pastures

Nabila Berrighil*, Louiza Belkacemi 2 et Kaddour Bouderoua®

!Laboratory of Food Technology and Nutrition. Mostaganem University. Algeria.
Laboratory of the Research Group of Human Nutrition and Food Science (E 098- 02) of the University of
Murcia, Spain.
nabilaberrighi@gmail.com

Flavor is the sensory impression sensed by taste and smell buds and is a leading factor
determining the meat quality and purchasing decision of the consumer. The present study
investigated the volatile organic compound (VOC) profile in the meat lamb grazing at pasture
compared with lambs fed concentrate and pasture and in the meat of Rumbi lambs and to
highlight the flavor chemistry, meat flavor precursors and factors affecting meat flavor
precursors. Twenty seven month-old lambs, with an average body weight (W) of 32.2+2.38
kg, were divided into two groups (n=10). The first group of lambs was put out to pasture from
21 March to 21 June 2014 on a highland farm (Tiaret), and the second group was raised on a
steppe farm (Djelfa). The lambs were randomly selected from a large flock of sheep. After
three months of grazing, all the lambs from both highland and steppe groups were
slaughtered, and eviscerated in a local commercial slaughterhouse and the Longissimus
thoracis muscle was sampled. The muscles were subjected to gas chromatography—
olfactometry (GC—O) for analysis. The Djelfa meat lamb contained greater (P< 0.05) amounts
of hexanal, nonanal, 2 methyl-3- furanithiol, 2-4 bisl-1dimethylethyl and octanal the meat
from the Tiaret lambs due to the presence of aromatic plants and the protective effect of their
antioxidant metabolites. Conversely, we did not find significant differences in the
accumulation of the VOC between the both groups in the meat of the lambs. Meat flavor is
characteristic of volatiles produced as a result of reactions of non-volatile components that are
induced thermally. The water soluble compounds having low molecular weight and meat
lipids are important precursors of cooked meat flavor. The Maillard reaction, lipid oxidation,
and vitamin degradation are leading reactions during cooking which develop meat flavor from
uncooked meat with little aroma and bloody taste. The pre-slaughter and postmortem factors
like animal breed, sex, age, feed, aging and cooking conditions contribute to flavor
development of cooked meat.The Algerian steppe ecosystem is very interesting in generating
a typical flavoured lamb meat which may considered as a label.

Keywords: Aroma compound; cooked meat; grazing Lamb; lipid oxidation; Djelfa steppe.
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Optimisation des parametres de séchage de quelques légumes (piment

rouge et tomate)
ABDERREZAK Soumia, BAISSISSE Salima, KAHOULE Amine, FEHLOUL Djamel

Laboratoire des Sciences des aliments (LSA). Département de Technologie Alimentaire. Institut des Sciences
Vétérinaires et Agronomiques. Université de Batna 1 Hadj Lakhdar. Batna, 05005, Algérie

Email : abderrezak.s94@gmail.com

Ces derniéres années, la consommation des aliments d’origines végétales constitue un enjeu
de santé publique. Ce phénomene social est certainement li¢ a la prise de conscience quant a
la relation de cause a effet entre la qualité des aliments et la santé. En effet, beaucoup d’études
épidémiologiques ont démontré qu’une alimentation riche en aliments d’origine végétale
réduit considérablem
types de cancers. Le i ventives des aliments d’origine végétale sont dues a la
présence de vitamine
molécules dotées d’un
Ce travail vise a 1’étu p iti de séchage sur les caractéristiques
physicochimiques et tec e piment rouge (Capsicumspp) et la tomate
sans traitement et avec traitement de
déshydratation osmotique (D , la vitamine C, la couleur, la cinétique du
séchage et les propriétés iné, en fonction de 1’épaisseur de
: i otique pendant 60 min. Une
: Approche de la diffusion et

Les résultats obtenus montre
C, sucres, polyphénols et
induit des modificati

€8, bioactives tels que vitamine
pliqué sur le produit analysé,
¢gradation de la couleur. La
DO diminue les p sans traitement, ces pertes
s’accélerent avec la modélisation a permis de
déterminer la diffusivité i ment et la tomate seche sont

Mots clés : Capsicumspp,Solanumlycopersicum L, air chaud, déshydratation osmotique,
modélisation, diffusivité effective, énergie d’activation.

e
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Etiquetage alimentaire : Attitude et perception des consommateurs de

Bordj Bou Arreridj envers I’information nutritionnelle
ACHOU Lydia "', CHELLIG Khalissa '

! Institut de la nutrition, de [’alimentation et des technologies agroalimentaires, Université des freres
Mentouri Constantine 1, Route de Ain El-Bey, 25000, Constantine, Algérie

*Adresse e-mail : Lyvdia.Achou@umc.edu.dz ; Ach.ibtissem@hotmail.com

L’¢étiquetage alimentaire est un moyen d’information incontournable et un relais actif
apportant aux consommateurs des reperes pour un régime alimentaire de qualité. Le
manque de don ees actuelles sur I’attitude des consommateurs algerlens envers
I’étiquetage alime a la recrudescence des maladies liées a 1’alimentation
justifie le but de ‘examiner ’utilisation de 1’étiquetage alimentaire et de
décrire la percepti is de cet outil de santé¢ publique. Une

enquéte par questio aupres de 100 consommateurs, de la
commune de Bord j 10nne vant différents points de d’achat
(Superettes, marchés resultats ont montré que méme si 1’étiquetage n’est
pas le critére d’achat le plus im ors de la sélection des produits alimentaires
par rapport a la marque n fort intérét envers I’utilisation de ce

moyen de commumca Cté 20t nsommateurs (81%) dans le but

d’une bonne sant i i s’avere ne pas €tre répondu
parmi les consommateurs i incipale raison le manque de
temps. L’utilisation des gnificativement associ¢e a
I’age, au lieu imentation. Les glucides, les
calories, les mi es principales informations
consultées lors de 1 i onsommateurs vis-a-vis de
I’étiquetage alimentat Svelé igiic quant a son intelligibilité, sa
1 i rnie et son actualisation. Cette
s et les pouvoirs publiques ; selon
fication de I’étiquetage alimentaire
et I’éducation les consommateurs sur des informations nutritionnelles sont
nécessaires afin de protéger et pro santé publique.

Mots clés: ¢étiquetage, consommateur, perception, utilisation, Information
nutritionnelle.

présente recherche fou
ces résultats, de futures i
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Obtention de peptides antibactériens par hydrolyse pepsique des caséines

camelines

F. Adoui®, H. Boughellout®, N. Nedjar-Arroume®, M.N. Zidoune *.
“Laboratoire de Nutrition et de Technologie Alimentaire (LNTA). Equipe : Transformation et Elaboration des
Produits alimentaires (TEPA). Institut de la Nutrition de I’Alimentation et des Technologies Agro-alimentaires
(IN.A.TA.A.), 25000 Constantine. Algérie
bLaboratoire ProBioGEM, USTL, Polytech’Lille, avenue Paul Langevin, 59655 Villeneuve d’Ascq
Email : faiza.adoui@umc.edu.dz.

Le lait de dromadaire, est couramment employé¢ dans les pays producteurs pour des fins
médicinales [1][2]. En outre, plusieurs peptides a activité bioactive sont libérés a partir de protéines
natives par hydrolyse enzymatique [3][4]. Dans ce contexte, la présente étude est réalisée dans le but
d’étudier I’obtention de i imicrobiens par hydrolyse pepsique des caséines camelines.

L’activité antimi mise en évidence contre 4 souches Listeria. monocytogenes
ATCC 3512, Staphyloco . ichia coli JM 109, Escherichia coli DH5a, et E.
coli CIP 54127. Afin de
a ¢été fractionné sur H
antimicrobienne notamment
en MALDI-TOF de cette fractio
correspondent aux fragments (66-
de la cas ag, (22-43), (52-69
124), (12-27) et (61-79) de
caséine bovine comme
d’hydrolyse. Cela est du.
similaire pour les deux especes,
la caséine oy, 0, P et K, respec

rse. Diverses fractions ont montré une activité
4 mm de temps de I’¢élution. L’ analyse par spectrométrie
ce de plusieurs peptides. les peptides identifiés
6) de la cas as; ; (106-129), (1-19) et (126-142)
(121-141), (116-136), (83-100), (106-
ondent pas a ceux identifiés pour la
enérés dans les mémes conditions
des fractions des caséines n’est pas
de 39%, 56%, 64% et 56% pour

Références
[1] H. El-hatami, J-M.G1
N° 53, (2006) 70-76.
[2] G. Konuspayeva B.
101.
[3] Z. Jrad, H. El Hatmi, 1. A
44 (4), pp. 609-616 (2015)
[4]. D. Kumar, M. Kumar, C. Ragh
Technology, 96, 3, pp 391-404.

ia, Microbiol. Hyg. Alim.Vol 18,
position and Analysis, 22, (2009), 95—
nd N. Oulahal. Acta Alimentaria, Vol.

ehta et P. Kumar (2016). Dairy Science &

Mots clés : caséines camelines, peptides antimicrobiens, hydrolyse, pepsine.
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Formulation de fromage fondu a base de Cheddar et Emmental, aspect
sensoriel.

F. ADOUII, Boudefa Mostafaz, Boughelloutl, O. Aissaoui Zitounl, F.A. Krid-

Benyahia', M.N. Zidoune .

!Laboratoire de Nutrition et de T echnologie Alimentaire (LNTA). Equipe : Transformation et
Elaboration des Produits alimentaires (TEPA). Institut de la Nutrition de I’Alimentation et des Technologies
Agro-alimentaires (ILN.A.TA.A.), 25000 Constantine. Algérie
’Institut de la Nutrition de I'Alimentation et des Technologies Agro-alimentaires (LN.A.TA.A.), 25000
Constantine. Algérie
Email : faiza.adoui@umc.edu.dz.

L'une des primcipales_tendances de l'industrie fromagére en Algérie, est la fabrication
des fromages fondu atisfaisante et a des prix concurrentiels. Dans ce contexte,
cette étude a été con une préparation de fromage fondu a tartiner
répondant aux exige ect organoleptique et avec un moindre

nt été testées en jouant, principalement sur les
proportions des fromages
ont été ainsi préparés et caract

de I’odeur, et le gou S . ement a d’autre descripteurs de
f e cuite) qui montrent une faible
intensité. Des diff
brillante et fraiche, et non
Toutefois, les meilleures ntillons de fromages a 75/25%

it une texture crémeuse qui €tait

mier rang pour le fromage fondu
fabrique par 75% Che mental. Le fromage fondu témoin
a été classé au 5°™ rang.

Ainsi, d’apres les 1 sible de proposer une formulation de
fromage fondu en remplagant en p ante ’Emmental par le cheddar toute en
assurant une qualité sensorielle acceptable et avec un prix concurrentiel puisque le Cheddar

est moins coliteux que le Emmental.

Mots clés : Fromage fondu, Cheddar, Emmental, aspect sensoriel.




T.CAS
Valorisation du babeurre doux dans la fabrication du Lben et du fromage
frais

ALLOUCHE 1.!, BENBOUHENNI F.!, BENYAHIA- KRID F. A.!, BOUGHELLOUT!
H., DEROUICH M.!, ZIDOUNE M.N'., AISSAOUI ZITOUN- HAMAMA O.'

'Laboratoire LNTA, INATAA, UNIVERSITE FRESRS MENTOURI CONSTANTINE 1
Route Ain El Bey, INATAA, Constantine, Algérie

E-mail azouarda@yahoo.fr

Malgré sa compo
de la production
particuliérement d
son utilisation dansHe
de son EST et de dimp 1t.
Les analyses physico ntr¢ que le babeurre a une teneur en extrait sec total
(EST) de 94,46 + 11,52%¢ aticre grasse (MG) de 16 + 1,73 g/I et en protéines de
26,7 g/l. L’acidité titrable est dead Peet le pH est en moyenne de 6,67+ 0,05. Ces
résultats montrent que c’e abet Lpeut étre utilisé dans la transformation.

ition riche en protéines et en maticres grasses, le babeurre, sous-produit
est peu valoris¢ dans l'industrie alimentaire algérienne et
laitiere. Ce travail, vise la valorisation du babeurre par
lu Lbe romage frais afin de récupérer la totalité

‘ paire entre le Lben industriel
et le Lben au babeurre, Syont détectés une différence
significative entre les d c une préférence du Lben au
babeurre (21/35)%
L’utilisation du i rais issu d’une coagulation

entre 33,18 et 38,22 montrent la possibilité¢ de
I’intégration du babeust i produits laitiers comme les laits

fermentés et les fromages:.

Mots clés : Babeurre, valorisation, Lb




T.CA6
Etude du potentiel probiotique de souches de lactobacilles isolées de
fromages artisanaux algériens

AIT CHAIT Yasmina V", BENDALI Farida "

D Laboratoire de Microbiologie Appliquée, Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, université de
Bejaia, Béjaia 06000, Algérie

Auteur correspondant. aitchaityasmina@yahoo.fr

Ces dernicres années, ’intérét pour 1’isolement de nouvelles souches probiotiques est de
plus en plus impontant. Les fromages artisanaux, particulierement ceux fabriqué a base de
lait cru, constituentiy source pour les bactéries lactiques.

Dans cette étude, 9 actobacilles, isolés a partir de 5 fromages artisanaux, ont
¢été étudiés pour le . Quatorze (14) souches, codées B1,...,
B14, ont été sélecti¢ ibactérienne vis-a-vis de deux agents
pathogenes (Escheric lococcus aureus). Ces souches ont été également
analysées pour leur 1€ X conditions gastro-intestinales, caractéristiques de
surface (hydrophobicité, auto ag co-agrégation), capacit¢ d’adhésion aux
cellules HT-29, 10ti acité de réduire le cholestérol, activité
antioxydante ainsi iques (activités acidifiante et
protéolytique, résist souches (Lactobacillus B13,
Lactobacillus B38 taux de survie élevés sous les
conditions gastro-i L) ; des pourcentages ¢€levés
d’hydrophobicité (92, 81 et 61%). Ces trois souches
ont également montré un: Iules HT-29 (84, 74 et 79%)
insi 76 et 83% respectivement.
es activités protéolytique et

L’examen des ¢

Les resultats de cette i les¥3 souches de lactobacilles,
isolées des fromagesyarti - n bon potentiel probiotique en
faveur de leur utilisation i X.

Mots clés : Fromages artisanaux, Lact, 1otique, antagonisme.




T.CA7
Inactivation of Escherichia coli O157:H7 with combined treatment lemon
essential oils and middle heat in apple juice

Abdenour Ait-Ouazzou

Laboratoire de Valorisation et Bioengeneering des Ressources Naturelles, Université Alger 1.

E-mail: abdenour.aitouazzou@gmail.com
This work carried out the possibility of combining mild heat treatments with lemon essential
oils (EOs) to improve the effectiveness of mild heat treatments and thus to reduce treatment
intensity. Concentrations between 25 and 200 uL/L of Citrus EOs were tested at 54 °C for 10
min in laboratory media, determining that 200 uL./L of EOs was necessary to achieve a 5 log;o
reduction of the ini ichia coli O157:H7 population. A relationship could be
established between jured cells after the heat treatment and inactivated cells
after the combined jui ergism in the inactivation of E. coli
O157:H7 when addin E I, suppose a reduction in the treatment
temperature (of 4.5 °C) ent time (by 5.7 times) within the range of temperature
assayed (54-60 °C). Add L/L of lemon EO was determined to achieve the same
synergistic effect of the combi en the initial inoculum was reduced from
3x10” to 3x10* CFU/mL. Si on EO did not decrease the hedonic
acceptability of apple jui ent could be further studied and
optimized for the produ

Keywords: Escheri
process,

il, sublethal injury, combined
juice.
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T.CA8
Les poissons dans I’alimentation des constantinois en 2018 :

recettes et modes de cuisson
AMARA Sarra', MEKHANCHA Djamel-Eddine’, BOUDIDA Yasmine®
! INATAA/UFMC1
2 INATAA/UFMCI-Laboratoire de recherche Alimentation, Nutrition et Santé (ALNUTS)/USBC3
} INATAA/UFMCI-Laboratoire de recherche Biotechnologie et Qualité des Aliments (BIOQUAL)/UFMC1

Adresse e-mail (AMARA Sarra : saraamara80@yahoo.fr )

Introduction

Les poissons peuvent contribuer de maniere significative a la sécurité alimentaire par la
satisfaction des besoins nutritifs (protéines a valeur biologique ¢levée, lipides et
particuliérement acides gras

polyinsaturés a longue chaine n-3, minéraux, et vitamines).

Matériel et méthode
Nous avons réalisé 'de 100 menages constantinois pour identifier les
modes de cuisson utiliSés 'a base de poissons de mer.

Nous avons ¢laboré¢ un question interview du chef de ménage ou de la maitresse

de maison. ‘

Nous avons utilisé un tabledif pot ent des données.

Résultats et discussio '

Nous avons recueilli { i uscous aux poissons, Dolma a
la Sardine, Soupe/d i i four, Dorade au four, Roti de
poissons.

. La Sardine, le Merlan, le
s ‘en friture. La Sardine est
en grillade. Les especes de

Les modes de cuisson le
Rouget et le T
éventuellement

poissons cuites au

Mots clés : Poisso




T.CA9
Study of physical properties of freeze-dried yoghurt

Abderrezak Kennasl*, Hayat Amellal-Chibanel, Fetta Kessal’®

! Laboratory of Soft Technology, Valorization, Physical-chemistry of Biological Materials and Biodiversity,
Faculty of Sciences, University M ’hamed BOUGARA of Boumerdes, 35000, Algeria
? Department of Pharmacy, University Mouloud MAMMERI of Tizi-Ouzou, 15000, Algeria

Email: Chibane hayet@yahoo.fr

Yoghurt is a dairy product with high nutritional and therapeutic value. Nevertheless, its shelf
life is short. Dehydra 'on of yoghurt can enhance its stability and shelf life without the need to
refrigeration. Freeze- i itable method for drying and for retaining original quality.
The aim of the prese evaluate some physical characteristics of yoghurt powder
produced by freeze-d tent, color, bulk properties, particle size,
thermal behavior and der were characterized. The required

and 0.363 g/cm’, respectively. L 1 nd cohesiveness were found for the freeze-

dried yoghurt with values of 2.5 x (CI) and 1.34+0.05 for Hausner ratio
(HR). High lightness (L* : 6). The mean particle volume of the
particle size distributio around 114.722 and 3.023 um,

respectively. X-ray diffiacti oghurt exhibited an amorphous

transition temperature (72)
and cool (<30 °C) place
acceptable physical jpri
as starting point for
Keywords : Yoghurt

.z dried yoghurt powder has
. Our findings may be helpful
industrial scale.




T.CA10
Situation épidémiologique de la brucellose humaine
dans la wilaya de Biskra

Ami K ', Soualah R ? et TASTAS H>.

IDépartement de sciences de la nature et de la vie, Faculté des sciences exactes et des sciences de la nature et de
la vie, Université Larbi Ben Mhidi Oum El Bouaghi.
Institue des sciences vétérinaires El Khroube, Université Constantine 1.

Adresse mail : vetkenza@hotmail .fr

de Biskra, la consommation du lait de chévre surtout crue et
s fréquente. Cette dernicre représente la source principale
de l’infestation par
responsable des cas de qui est la brucellose.

Pour avoir une aidée de la brucellose humaine dans cette
wilaya, une étude rétros sée sur les données statistiques enregistrées par la
direction de santé entre Itats obtenus ont montré des chiffres tres
importants surtout dans les régi comparativement aux autres wilayas de notre pay¢.
D’autre part, on a constaté
entre 20 a 44 ans avec u

Mots clés : Situation i i i it de chévre, wilaya de Biskra.
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T.CAl11
Pepsine cameline : Optimisation des conditions d’extraction et étude de

Pactivité coagulante

AMRANE Manel ', ADOUI Fayza® et ZIDOUNE Mohamed N°
1 INATAA, Université Constantine 1, route de Ain EL-Bey 25000 Constantine, Algérie
23Laboratoire LNTA, INATAA, Université Constantine 1, route de Ain EL-Bey 25000 Constantine, Algérie

Adresse e-mail : amrane.manel@yahoo.com

Le lait de chamelle constitue la principale ressource alimentaire pour les éleveurs de
dromadaire et les populations de zones arides et semi-arides. Il renferme tous les nutriments
essentiels qu’on trouve dans le lait bovin, en quantités équilibrées. Vu 1’augmentation de la
production nationale du lait de chamelle, il serait intéressant de I’intégrer dans la fabrication
des produits laitiers defi
Depuis bien longtem agulante du lait la plus utilisée était la présure ; elle est
extraite de 1’estomac
lait de chamelle ne do S . ette raison de nombreuses recherches
ont été effectuées sur I’ 1
L’objectif de notre travai
de caillette de dromadaire et I’
la coagulation du lait cameli
L’extrait gastrique de dro
caractérisé par 1’étude
et la teneur en protéi
concentration de Ca
de chamelle de vache et de c
Les résultats révele que I’
obtenu a 40°C et

sation des conditions d’extraction de la pepsine a partir
iétés coagulantes en vue de son utilisation dans

crentes conditions d’extraction est
e spécifique, la force coagulante
et du pH, la température et la
t son affinité vis-a-vis du lait
i appliquant la méthode TTP.
¢ coagulante du lait est celui
e 5,02+0,26 UP et une force
coagulante de F=I 0,3M d’HCI présentant une
activité coagulante e de 1/12500.Toutefois, le
meilleur rendement d’extr 1(74,6%).

isati es conditions d’extraction de la
pepsine cameline et a I’étu lait camelin, d’autres études plus
approfondies méritent d’étr

Mots clés : Pepsine camelin, extractio elin, coagulation.




T.CA12
Viande du dromadaire, possibilités de transformation en ALGERIE

AMRANE Manel !, ZERFA Abdnour”, BECILA Samira*

1 INATAA, Université Constantine 1, route de Ain EL-Bey 25000 Constantine, Algérie
2 Université Abbés LAGHROUR — Khenchela, Département de Génie Industriel, Faculté de Technologie
? Equipe Maquav, Laboratoire BIOQUAL, INATAA, Université Constantine 1, route de Ain EL-Bey 25000
Constantine, Algérie

Adresse e-mail : amrane.manel@yahoo.com

La viande du dromadaire a suscité¢ de I’intérét auprés du consommateur en raison de ses
caractéristiques organgleptiques et de ses qualités diététiques. Les produits transformés a base
de dromadaire cons
viandes. La découpe i dromadaire est identique a celle du beeuf.
En plus de la transfo iande fournit aux industriels une maticre
premicre intéressante 7 ication au méme titre que les maigres
issus des animaux de b contraintes techniques existent mais les processus
technologiques sont asse a ceux intervenant dans la préparation des produits
transformés. -
Dans ces dernic¢res années, ' augmentation de la production de la
viande de dromadaire da . iculi " Algérie. Par contre il y a peu des
produits de transformati
boucheres.

L’objectif de notre
cachir et la mise en ceuvre

4

la viande de dromadaire en
ir de dromadaire. Pour cela,
nous avons effectu¢ des an imiques pour confirmer la
qualité et I’aptitude ses microbiologiques étaient
conformes aux no i notre viande. Concernant les parametres
physico-chimiques, ils
affecter la transformation
Apres les résultats de
réalisée avec 6 recettes, m

n de Cachir de dromadaire a été

variabilité liée a la viande de
dromadaire qui est une via t a revoir les dosages d’additifs et
I’eau pour corriger les défauts rencontr obtenu une recette formulée exclusive
pour le Cachir de dromadaire évaluée par les degustateurs comme appréciable.

Mots clés : Viande de dromadaire, Cachir, Transformation, Exsudative, Charcuteri




T.CA13
Etude microbiologique et physicochimique du blé stocké
dans la région de Sigus

AOUAR Lamia', BOUKELLOUL Inas'
IDépartement des Sciences de la Nature et de la Vie, Université Larbi ben M hidi, BP 358, Oum El Bouaghi
04000, Algérie

Adresse e-mail aouarlamia@yahoo.fr

Le blé, constitue une des céréales les plus cultivées dans le monde. C’est une source
importante de protéine pour ’alimentation humaine. En Algérie, les produits céréaliers,
dont le bl¢, occupent une place stratégique dans le systéme alimentaire et dans 1’économie
nationale. Cepend ation post-récolte est le seul moyen d’assurer le lien entre
la récolte interve ans I’année_et la consommation qui est permanente et
obligatoire. Le ch
pendant des périod 7 portance économique. La microflore
et particuliérement | tituent en cours de stockage, la cause principale
d’altérations diverses € e de pertes inestimables. L’objectif de cette étude de la
qualité physico-chimique et 3 ¢chantillons de blé tendre et dur stockés
dans des silos métallique blé tendre présente un taux de grains
cassés légerement supé
dur présentent des t
de I’ordre de 11,92 ] H des différents échantillons du
blé sont 1égéreme i
le blé tendre. Les isoleme
de différencier 11 espec inantes appartiennent au genre
Aspergillus, ave€iune a re totale identifiée, suivi de
Penicillium et A pergillus niger chez le blé
tendre est de 91%, ntamination par Penicillium
semble plus ¢levé vec'respectivement de 75 et 55%.
Les genres Cladosp ium, Epicoccum et Trichoderma
retrouvés sur les deux flore de champ ou a la flore
intermédiaire.

Mots clés : bl¢é tendre, blé dure, stockage, moisissure.




T.CA14

Essai d’incorporation de la poudre de pourpier sur les propriétés
technologiques du pain

K. AOUES"Y. MASMOUDI®, H. BOUTOUMI® et A. GUENDOUZ BENRIMA""

MLaboratoire des Biotechnologies;des productions végétales, département de biotechnologie Université Blida 1,
Algérie. Email : aouesk@yahoo.fr, atiguen@yahoo.fr
@D¢partement Agroalimentaire, Université Blida 1, Algérie. Email : yasmas87@gmail.com
®Laboratoire de Pétrochimie, Chimie des Matériaux, Electrochimie, Université Blida 1, Algérie. Email :
ybentoumi@yahoo.com

Portulaca oleracea a été décrit comme un «aliment énergétique» de l'avenir en raison de sa
haute valeur nutritive ropriétés antioxydantes.

Un essai d’incorpora 1er dans une farine de bl¢ tendre a ete reahse La partle
aérienne du pourpier,
différents taux (3%, 5
que les propriétés tech

h1m1que de la poudre de pourpier ainsi
arines de blé tendre incorporées ont
été déterminées. En p e panification ont ¢été réalisés avec les farines
incorporées afin de perce oration de la poudre de pourpier sur les
caractéristiques technologique psorielles du pain et de déterminer également le taux
d’incorporation optimal pe ; i

urpier est riche en nutriment ;
%MS) fibres (13.83 %MNS) et
importante en polyphénols
¢rable, se traduisant par un

protéines (21.38 %
minéraux (30.01 %
(142. 76 %MS) et caractériseé

lioré sa valeur nutritionnelle;

de certains parametres qui
e la panification comme le
e pain a 3 % a révélé une valeur
blé tendre.

augmenté la ténacit
définissent le comporte
gluten, le gonflement
boulangere meilleure qu

Mots clés: Pourpier, incorp
technologiques et

e, farine de blé tendre, propriétés
fonctionnelles, pain.




T.CA15
Incorporation de la poudre de cladodes d'Opuntia ficus indica dans le pain

Aicha Nancibl, Abdelhakim Aoufl, Nabil Nancibl, Anis Fassil, Zaki Semmarl, Naassa
Diboune', Joseph Boudrant®

!Laboratoire de Microbiologie Appliquée, Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie,
Département de Microbiologie, Université Ferhat Abbas, Sétil, Algérie
’Laboratoire Réactions et Génie des Procédés (LRGP). Avenue de la Forét de Haye, 54505
Vandoeuvre-les Nancy, France

Adresse e-mail: hakim.aouf(@gmail.com

t de développer un produit céréalier plus intéressant
ion de la poudre de cladodes d'Opuntia ficus indica (OFI)
in de bonne qualité. En effet I'incorporation
de la poudre d'OFI pain de qualité physicochimique et
technologique (humidi comparable a celle obtenue avec le
pain préparé a partir de Iémentation (controle). Quelle que soit la cible, la
clé du pain sant¢ est d'étre rme la plus acceptable possible. Pour ce faire un test de
dégustation est organisé. Ce denmi ‘montre que sur le plan des qualités organoleptiques,
46,6% des participants de u ain supplémenté par la poudre de
cladodes.

Ce travail constitue
bioactifs tels que les
nutritifs qui compos
pate obtenue a partir de la
panification sur les
cette farine et de pr

L’objectif de ce
nutritionnellement pa
dans la farine afin d’

ir le pain par des composés
hénoliques et autres éléments
ine de la composition de la
’effet de chaque étape de
mpléter les tests d’aptitude de
e finale de la mie de pain.




T.CA16
Caractérisation physico-chimique et étude comparative entre I’huile de

sésame et I’huile d’olive.
Radia ARAB, Lila BOULEKBACHE

Laboratoire de biomathématique, biophysique biochimie et scientometrie L3BS
Université de Bejaia

Adresse e-mail : radiaarab06@gmail.com

Le sésame est 'une des premieres graines oléagineuses domestiquées et cultivées par
I'homme. La culture trés ancienne s’étend dans les zones chaudes et moyennement humides
du monde surtout de I’Afrique de I’ouest. Elle possede de fortes vertus nutritives et
thérapeutiques susceptibles d'améliorer la sant¢ humaine. La consommation du sésame agit
favorablement sur I t la clart¢ de l'esprit. Il a la réputation de conserver ou
restaurer la vitalité, d' t et d'aider a combattre la fatigue et le stress.

L'huile d'olive est un
des pays méditerranée X dletet1c1ens elle a acquis une place
essentielle dans la rech
huiles végétales les plus 1a seule qui peut étre consommeée sous sa forme brute
sans traitement préalable .
Dans un premier temps, no 1
nous avons comparé¢ ces ACtéristi antloxydant les hulles extraltes
D’aprés les résultats o ' 1
spécifiques ; indice d
conformes aux no
gras des deux huiles est tre
mais 1’activité antioxydante
veut dire que 1’huil
sont pus puissant q

’acidité, indice d’iode,...) sont
position chimique en acides
iche en composées bioactifs
elle de I’huile d’olive cela

Mots clés : huile de sés i Sristi ysicochimique, stabilité
oxydative.




T.CA17
Effet de ’incorporation de la pulpe de caroube dans la ration des brebis
en début de lactation sur les performances de croissance de leurs
agneaux.

AYOUN Manel', HADDOUM Amel’>, KERBACHE Imene’, ALLOUI Feriel*, ATIA
Kheir Eddine’, KHALEF Djamel®.

!Ecole Nationale Supérieure Vétérinaire d "Alger (ENSV).

Adresse e-mail (ayounmanel@gmail.com)

L’objectif de notr
(PC) dans la ratio
poids des brebis
(croissance) sevrage.
Trente brebis de la r
réparties aléatoirement en trois,
de différentes proportion

cvaluer e
actati

t de I’incorporation de la pulpe de caroube
e de leurs agneaux, sur la variation de
formances de leurs produits avant

¢ jellal en fin de gestation-début de lactation ont été
trai 0 tétes chacun, consistant en I’incorporation
C). Les brebis recevaient une ration a
é¢moin 0% (46% d’orge, 20% de
0%(35% d’orge, 15% de mais,
30% de Tourteau 24% d’orge, 14% de mais, 22%
de tourteau de to
Les brebis ont été¢ pesée
croissance ont ét¢ pesés a
Les résultats obtéht
les variations de
durant toute la pér1
croissance j0- j60 était,
et Lot40%. x,

tandis que les agneaux en

pe de caroube n’a pas affecté
s de croissance des agneaux
gneaux durant la période de
pour le Lot Témoin, Lot20%

Mots-clés. Pulpe de Car




T.CA18
Analyse des dangers dans un abattoir industriel de volaille implanté en
Algérie
AZZ1 S.,BOUAYAD L., HAMDI T-M

Laboratoire Hygiéne Alimentaire et Systéme Assurance Qualité; Ecole Nationale Supérieure Vétérinaire
d’Alger, BP 161 El-Harrach, Alger, Algérie
Adresse e-mail : siham.azzi@yahoo.fr

Le risque sanitaire existe a toutes les étapes de la filiere « viande ». Cette derniére comporte
plusieurs maillons étroitement liés les uns aux autres depuis 1’élevage en passant par
I’abattage, la transformation, la distribution et la conservation dans les points de vente et
chez le consommateur. Les viandes en général, et celles de volailles ou produits a base de
viande de volaille engparticulier, ont ét¢ traditionnellement considérées comme responsables
d’un nombre consé ladies d’origine alimentaire se déclarant chez 1’homme
(Escherichia coli O1
perfringens), elles pe
pour la santé¢ du cons
nature chimique (rési

consommation. Le systtme H Analysis Critical control point) est une
démarche d’assurance quali che scientifique et préconisée par la

volailles, situé dans
I’analyse des dange
chimiques, ainsi que leurs
fabrication, a savoir les 5
travail), leur degré

la méthodologie proposée de
ers biologiques, physiques et

in' d’ceuvre et la méthode de
mesures préventives a mettre
en ¢évidence pour m angers microbiologiques par
rapport a I’ensemble lus importante (Salmonella,
Campylobacter, Listeria reus, Escherichia coli et
Clostridium perfringen : is de définir I’indice de priorité
1 mique. Pour chaque danger, des
tives en grande partie au milieu et
relevant surtout du personnel ou des bo de fabrication (sur le procéd¢), c’est le
cas pour I’échaudage, la plumaison ou e I’éviscération. Certaines mesures préventives
de maitrise ont été regroupées, car pour les germes aérobies mésophiles; Salmonella,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli et Clostridium perfringens hormis Listeria
monocytogenes présentent des caractéristiques de développement microbien comparables.

mesures préventives de ma

Mots clés: Assurance qualité, System HACCP, analyse des dangers, abattoirs de volailles.




T.CA19
Characterization of an East-Algerian traditional product: El-Guedid
during ripening process

R. Baderl*, J-P. Chacomacz, A. Boudjelall, S. Leroy 2, S. Becila'
!'Université Fréres Mentouri Constantine 1 : Institut de la nutrition, de ’alimentation et des
Technologies Agro-alimentaires (I.N.A.T.A-A), Constantine, Algérie
2 Université Clermont Auvergne, INRA, MEDIS, Clermont-Ferrand, France

Adresse e-mail : romeila.bader90@gmail.com

El-Guedid is an Algefi itional meat-based product that is prepared from red meats. It is
an old practice of pre i eat against spoilage which is very wide-spread before the
use of refrigeration. I i in pieces before salting it abundantly. The
meat is then expose al days until complete drying, and is

preserved in hermetic
Three batches of fresh
were sampled at different
performed on different medi
moisture and fat content.
of fat content at three
reach 6.1. Microbial a
and Listeria. But Sta
could persist up to
from one batch to another
detection thresholdgin the

omemade in the area of Constantine. The batches
ss up to three months. Microbial analyses were
chemical analysis included the measure of pH,
i, moisture to 13-15% and an increase

ic bacteria such as Salmonella
fresh meat of two batches and
obacteriaceae were variable
meat to 2.7 to under the
. The counts of total aecrobic
.8 to 7.1 log CFU/g and from
ounts of coagulase negative
interest, varied from 5.4 to

2.0 to 5.6 CFU/g, re
staphylococci (CNS),

final samples. The El- i ent hygienic problem and among
the potential pathogens researche . ich was found but its level was
under the detection threshol ge. The LAB and CNS constitute an
important microbial population in be interesting to identify the different
species that could lead to the development of competitive indigenous starters.

Keywords: meat, salting, drying, safety, traditionnal.
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Prévalence des principales zoonoses découvertes au niveau des abattoirs
(W.Boumerdes)

Baghezza Samehl, Mamache Bakirl, Bennoune Omarl, Foughali Asma Amina’

! Institut des Sciences Vétérinaires et des Sciences Agronomiques — Université Hadj Lakhdar-Batna Algérie
’Laboratoire de Biodiversité et environnement : interactions et génomes-USTHB-Algérie

baghezza_sameh@yahoo.fr

Les zoonoses sont des infections qui se transmettent naturellement des animaux a I’homme et
vis versa.

Au niveau de I’abatt
de la fasciolose hépat
L’ ¢étude rétrospectiv
I’inspection vétérinair
dans les différents abatt
Au cours de I’année 201

datique représente le motif de saisie le plus important suivi
ulose pulmonaire.
A parti tatistiques enregistrées au niveau de
ilencede ces maladies chez les tétes abattus
rofiges situés au fiveau de la wilaya de Boumerdes.
ues ont montré que sur I’ensemble des tétes abattues, la

prévalence de kyste hydatique pulme restrde-4,02% et 2,06% au niveau du foie.

La prévalence de la tuberculosgist'e % chez les bovins alors que la prévalence
de la tuberculose chez les ovans . :

La fasciolose hepatique’ €8¢ ¢ 1 (1,11%) foies de bovins et

d’ovins respectiveme
Malgré les prévalencge : le caractére enzootique de la
tuberculose, I’hydatidose et 1 i rdes. Il est indispensable de

mettre en ceuvre un plan i i mesures prophylactiques bien
adaptées pour lutte i ntent un danger pour la santé
humaine.

Mots clés : zoonose, e, abattoirs, ruminants.
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Etude des propriétés physicochimiques et de la qualité microbiologique
du lait fermenté caillé type ""raib", de Safilait aprés usage de

probiotiques
Fathia Bahril, Nada Guerfaz, Amel Sfari®

! Laboratoire de Mpycologie, de Biotechnologie et de I’ Activitée Microbienne, Institut de la Nutrition,
d’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires Université Freres Mentouri, Constantine 1, Algérie
2 Institut de la Nutrition, d’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires, Université Freres Mentouri,
Constantine 1, Algérie
3 Unité « SAFILAIT » Ali Mendjeli, Constantine, Algérie
Adresse email : fa.bahri@gmail.com

Le présent trava
qualit¢ du raib «
reconstitué. L’étud
sans probiotiques
leur analyse sensor u
montré que la ferme sfavec probiotiques, indépendamment de leur origine,
est plus rapide que la fe iotique. L’ analyse microbiologique a montré
une absence totale de tous e recherchés ; ce qui témoigne de I’efficacité de la
pasteurisation et du re ‘ cours de la fabrication des raibs.
Toutefois, nous pens t it se conservent mieux et peuvent
avoir une meilleure : i S probiotiques a cause de ’acidité
accumulée penda ' ‘ i la production de substances
antimicrobiennes § au co icati : ion des raibs. Aussi, I’étude
sensorielle a montré qu itimieux appréciés que leurs
homologues sans  probi g t suggérer que 1’ajout des
probiotiques aff
fermentation et en i alit¢ microbiologique.

préparé en pots, a partir du lait de vache, et du lait
ar co ison, des raibs préparés avec probiotiques et

-

Mots clés : Probiotiques, Qualité.
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Caractérisation physicochimique et description de deux produits a base de

datte : rob et farine de datte

BASSI Naima”*, BELGUEDJ Naima”, AGLI Abdenacer'”
@ Laboratoire de la Nutrition et de la T echnologie Alimentaire (LNTA), INATAA, Université fréres Mentouri de
Constantine, 7 KM Route Sétif, 25000 Constantine, Algérie.
@ Division phoeniciculture, Centre de recherche scientifique et technique sur les régions arides, Biskra, Algérie

Auteur correspondant : bassi.naima@gmail.com

Dans le but de promouvoir 1’industrialisation des produits alimentaires a base de datte, nous
avons inventorié toutes les préparations au niveau des ménages et des artisans dans la wilaya

de Biskra.

Aprés une descripti ique des produits les plus importants sur le plan de la
consommation, de la i rtisanale (Rob et farine de dattes) nous avons établis des
diagrammes technolo i

Les étapes décrites d its sont globalement retrouvées dans les
procédés agro-aliment i ommandées en vue de leur faisabilité.

Les diagrammes techni
étapes peuvent étre optimis ,
Pour la fabrication du Rob, il conyi€nt™ ser un dispositif équipé d’un malaxeur efficace et
d’un chauffage intégré pe 1t i, de la température de cuisson de la
mélasse. Les noyaux pe , i ar criblage rotatif, la filtration se
fera par une presse. envisagée par les techniques
classiques telles la ca comparable au "Miel".

Pour la fabrication d:

Sur le plan technplogi i i petite et grande échelle
industrielle. La valofisati i ation d’autres produits a plus
grande valeur ajoute i ques ainsi que la maitrise de
la filicre datte, pe : recommangdations en perspective de

développement de cet

Mots clés : dattes, préparation diagramme technologique.
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Etude comparative de quelques caractéristiques technologiques des blés

durs Triticum durum locaux et importés destinés a la fabrication de semoule

Belaid chahrazad', Sbartai ibtissem ' et Djebar mohammed reda '
! Laboratoire de T oxicologie Cellulaire, Université Badji mokhtar, Annaba

Adresse e-mail : biochahra@hotmail.com

Les céréales se prétent a de multiples préparations qui sont en premier lieu I'alimentation
humaine tel que la farine, pain, semoules, pates alimentaires, couscous,...etc

Le bl¢ dur (Triticum turgidum L. var. durum, Desf. est cultivé approximativement sur 17
millions d’hectares dans le monde, d’ou 70 % est localisée dans le bassin méditerranéen ; En
Algérie la culture du
Les produits fabriqu la semoule, et les pates alimentaires. La qualité¢ doit
répondre a des criter 8
matiere premicere dépe
qualité technologique.
La notion de « qualité »

celui qui satisfera le consommateur final, tandis que le
hera une matic¢re premicre, la semoule, qui
lui permettra de transformer b aesbonne” semoule en un “bon* produit fini.

Cette étude vise a compar S cara iques de différents types de blé dur
(Triticum durum Desf), : i importés et local selon les seuils
présentés par les no
Une série d’analyses

I’objet de 1’étude, a
valeur élevée. L’anal

1€ local qui a enregistré une
férences significatives entre

que pour les semoules.

Mots clés : Bl¢ dur, grains ologiques, normes de qualité.
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Préparation locale a base de datte « R’ouina » : Contribution a
P’industrialisation par des propositions d’amélioration du processus
traditionnel de fabrication

BELGUEDJ Naima', BASSI Naima’

!Division pheeniciculture, Centre de recherche scientifique et technique sur les régions arides (CRSTRA), Biskra,
Algérie
’Laboratoire de la Nutrition et de la T echnologie Alimentaire (LNTA), INATAA, Université fréres Mentouri de
Constantine, 7 KM Route Setif, 25000 Constantine, Algérie.

Adresse e-mail : naima-belguedj@hotmail.fr

La production datti¢
confondues (MADR,
La consommation nati
30-40 kg/habitant dans
Il existe par contre un s
dattes en divers produits alt
niveau des ménages ;

L’objectif de ce travail ¢
« R’ouina » par le biais

a ¢t¢ de 9.5 millions de quintaux en 2013 toutes variétés

/habitant/an hors régions oasiennes et
on (MA 2008) ;

-faire traditionnel en matiére de transformation des

inaigre, R ‘ouina...), mais cela reste renfermé au

roduit artisanal a base de datte
nulométrie et humidité, ainsi a
de type descriptif transversal
aupres de 30 artisans

Les caractéristiques a variété de datte utilisée :

1. Triage et nettoayage manuel;
Séchage naturel des
Concassage manuel des datte
Torréfaction du blé sur une plaque lisse a petit feu;
M¢élange et broyage dans un broyeur a marteau a sec ;
Refroidissement et conditionnement.

AN o

Mots clés : Dattes, valorisation, R ‘ouina, description, processu
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Preparation of potato starch nanoparticles using nanoprecipitation method

Lila Belmahdi" %, Lylia Hamadou® et Sarah Chettir *
'Laboratoire de Physique et Chimie des Matériaux LPCM, Faculté des Sciences, Universite Mouloud Mammeri,
Tizi-Ouzou, 15000, Algeria
2Département de Chimie, Faculté des Sciences, Université Mouloud Mammeri, Tizi-Ouzou, 15000, Algeria

Adresse e-mail : lilabelmahdi@gmail.com

Starch is an abundant, renewable and biodegradable biopolymer, contained in many staple
foods such as potatoes and cereals (rice, wheat, maize....). Starch in native form presents
numerous limitations, therefore, nano-sized starch particles have attracted much attention in
many fields of research due to their unique properties. The main purpose of our study was to
develop potato starc icles (PSNPs) using a simple nanoprecipitation technique. A
non-toxic, eco-frien
nanoprecipitation wa ise,addition of the dissolved starch to absolute
ethanol. The size of ion of surfactant The obtained PSNPs
were characterized by
transform infrared spect 4 he results have shown that particles with a mean
size diameter of 262 nm a index of 0,372 were obtained. The XRD has
revealed the amorphous charac , while the FT-IR spectroscopy has indicated that
no change in the chemical Accordingly, the developed PSNPs
can find application in i i i food, pharmaceutical, cosmetic,
material and so on.

Key words: potato s
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Abbés et son incidence sur la sante des professionnels

Belmamoun Ahmed Reda 1, Amman Abdelkader > , Berrabah Imene 3
1. Département d’Agronomie - Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie - Université Djilali Liabés- Sidi-
Bel-Abbes - Algérie.
2. Laboratoire de Pharmacognosie Biotoxicologie et Valorisation Biologique des Plantes - Université de Saida
- Algérie.
3. Laboratoire d’Hydro-Bromatologie - Département de pharmacie - Faculté de médecine Ahmed Benbella— Oran-
Algérie.

vetsba@gmail.com

En Algérie, bien qu’un plan de lutte (dépistage/abattage) soit appliqué depuis 1995, I’évolution
des brucelloses animales et humaines reste variable d’une année a 1’autre. La présente
investigation est effe
Pour cela, 100 préle
mois d’avril 2013 a
I’identification, a lar
aussi recueillies. De pl
collectés. Le sérodiagno
Bengale. Les sérums ainsi 0
I’antigene tamponné (EAT)
fixation du complément (E
Les résultats obtenus
autre part, un taux gl
sorte, une fréquence j
est retrouvée. Par ailleurs, 2,
qu’aucune différence de pr
enregistrée. !
Ces résultats incite
brucellose et, a la réno

ins de bovins, répartis sur 19 visites, ont été réalisés durant le
ttoir iBel-Abbes. Les données lices a I’age, a
! ation et a la présence des métrites ont été
s professionnels volontaires du méme établissement ont été
cellose a été effectué par I’utilisation de réactif de Rose
is au test de dépistage (qualitatif) épreuve a

de confirmation (quantitatif) épreuve de la
% chez les professionnels et d’une
de salubrité sont positifs. Alors

’identification ni a I’age n’est

Mots clés : Brucellose,
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Evaluation des aptitudes technologiques des bactéries lactiques isolées de
produits laitiers traditionnels algériens

BELYAGOUBI Larbi*', BELYAGOUBI Nabila', Messad Nawel®, Matallah Amina,
HABI Salim?, DJEBBAH Fatima® et BOUBLENZA Nesrine

"Laboratoire des Produits Naturels, Département de Biologie, Faculté des Sciences de la
Nature et de la Vie et des Sciences de la Terre et de |'Univers, Universite de Tlemcen
’Laboratoire des Sciences des Aliments, Département de Biologie, Universite Abou Bekr
Belkaid, B.P 119 Imama Tlemcen Algérie 13000
I Laboratoire de Microbiologie Appliquée a I’Agro-alimentaire, au biomédical et a
I’Environnem ) ité¢ Abou Bekr Belkaid, BP 119, Imama, Tlemcen, Algérie

En Algérie, comm
laitiers indigénes d
population. Ces produits
durée de conservation.

Les technologies laitier
lactiques qui prése
seulement des cara
sécurité alimentair
Selon les tests t
fortes propriétés technol
43/54), la thermarésista
des souches, 52/54),

I’acidification (29
Selon I’identification
genres :  Leucono
et Lactobacillus sp.

de fabrication découle de I’héritage culturel de la
ansformation de lait dans le but de prolonger sa

secteur d’application des bactéries
’industrie. FElles assurent non
texture mais aussi une bonne

s isolées possédent de trés
lait (79.63% des souches,
ctivité protéolytique (96.29%
% des souches, 20/54) et
a 40 ou 50°D).

les isolats appartiennent aux
coccus sp., Pediococcus sp.

es produits laitiers traditionnels
possedent des aptitu pour les utiliser dans

I’agroalimentaire et dans les indu

Mots clés: Produits laitiers traditionnels, bactéries lactiques, caractérisation
technologique.
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Isolation, identification and antmicrobial activity of lactic acid bacteria
from traditional algerian dairy products

BELYAGOUBI Larbi*', BELYAGOUBI Nabila', HABI Salim?, DJEBBAH Fatima®
and BOUBLENZA Nesrine

'Laboratoire des Produits Naturels, Département de Biologie, Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie
et des Sciences de la Terre et de ['Univers, Université Abou Bekr Belkaid, Tlemcen.
’Laboratoire des Sciences des Aliments, Département de Biologie, Université Abou Bekr Belkaid, B.P 119
Imama Tlemcen Algérie 13000
3Laboratoire de Microbiologie Appliquée a I’Agro-alimentaire, au biomédical et a I’Environnement,

niversite Abou Bekr Belkaid, BP 119, Imama, Tlemcen, Algérie

*belyagoubi_larbi@yahoo.fr

In Algeria the raw oat and camel) are consumed as they
are, or transformed 1 . he nomads extract some fat content in the form of
butter (Zebda or Dhan), casein in the form of fresh cheese (Jben or Klila), or hard
cheese (Klila) for long- term ’ 1genous fermented foods are strongly linked to
Algerian culture and tr - As atlon methods were not commonly
available in ancient ti i portant role in preserving food
quality. Traditional neration to another, forming a
unique and diver e. Fermentation adds safety,
nutritional value erwise been a bland diet. As
Algeria is a multiethnic ¢ nt resources of fermented or
non-fermented dai ) ancestors of current nomadic
people acquired the ic li i rmenting and left a precious
asset in Algerian

of lactic acid bactet ai ' ' ositive (Staphylococcus aureus,
Micrococcus luteus, Bacillus“cer 1 togenes), bacteria staining Gram
negative (Pseudomonas 1
(Candida albicans) by methods of

The majority of isolates had antimicrobial activity, so it can be stated that LAB isolated
from traditional dairy products of Algerian regions can be used as potentially probiotic
bacteria with promoting host-specific health.

Key words: Algeria, Traditional dairy products, Lactic acid bacteria, Antimicrobial
activity.
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Effet du tampon acétate de sodium et de la centrifugation sur les activités des
enzymes coagulantes issues des plantes de Calotropis procera et de Pergularia

tomentosa
K. BENABDELKADER', F.A. BENYAHIA-KRID', S. N_I.ECIBI, M. TABET',
F. ADOUI', H. BOUGHELLOUT ', E.H. SIAR ', A. ZIKIOU %, O. AISSAOUI-ZITOUN', et

M. N.ZIDOUNE'
'Laboratoire de Recherche en Nutrition et T echnologie Alimentaire (L.N.T.A.) :
Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (INATAA). Université des freres
Mentouri, Constantine 1, Route Ain El Bey, Constantine-25000, Algérie.
2 Centre de Biotechnologie, Division Biotechnologie Alimentaire,
Constantine, 25 000, Algeria
Auteur correspondant : benabdelkaderkhouloud61@gmail.com

Cette étude
valorisation des plan
Elle aborde les syst
dans le sud algérien,
Asclepiadaceae. La pré
et a la comparaison des extra
clarifiée (apres centrifugatio
En second lieu, I'utilisati
« Peulh » avec comp

la recherche de nouveaux succédanés de présure par la
sources d’enzymes coagulantes en Algérie.
S.E.C.) de deux plantes assez répandues
.p) et Pergularia tomentosa (P.t.) de la famille des
tion vise en premier lieu a I’extraction, a la caractérisation
i oagulants des latex sous deux formes : brute et
ans une solution tampon, acétate de sodium).
s la fabrication de fromage frais type
e, rhéologique et sensoriel. Les

-L’activité coagulante de 1 i /mL. Apres clarification, elle
diminue et devient 165 U ! iE. 12 ivité coagulante est encore basse,
elle est de 55,55
-La force coagu
comparativement a J rces des latex brut et clarifié
semblent étre proches
-L’activité protéolyt
pg/mlL) qu’a 1’état
(5100 pg/mL Vs 5500 pgf

Sur le plan rhéologique, a calotropaine brute et clarifiée a un
comportement d’un fluide plastique: x brut de P.t., il montre un comportement d’un
fluide rhéofluidifiant et pour le latex clarifié, un comportement de fluide plastique idéal.

Sur le plan sensoriel, le fromage frais obtenu a partir de la calotropaine clarifié¢ était le
mieux apprécié et préféré pour sa couleur blanche, sa texture ferme et 1’absence d’amertume.
Ainsi, la clarification de la calotropaine semble donner des résultats prometteurs quant a son
utilisation dans la préparation de fromages frais.

Mots clés : P. tomentosa, C. procera, force coagulante, clarification, acétate de sodium.

veére inférieure a 1’état brut (4500
éme pour le S.E.C de P.t,
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Production de chitosane dans un milieu préparé a base de fruit de
Ficus microcarpa par Aspergillus niger

BENAHMED DJILALI Adiba'?, KOLLI Cylia', GUENAOUI Lamia'

! Faculté des Sciences Biologiques et des Sciences Agronomiques, Université Mouloud Mammeri
de Tizi-Ouzou, 15000, Algérie.
% Unité de recherche Matériaux, Procédés et Environnement Université M'Hmed Bougara de
Boumerdes, 35000 Algerie.
Auteur correspondant:adiba.benahmed@yahoo.fr

L’objectif principal de cette étude s’inscrit dans le cadre de la valorisation de fruit Ficus
microcarpa en vue produire du chitosane par une souche fongique sauvage Aspergillus niger.
Deux modes de culture (en surface et submergée) ont ét¢ adoptés. Les résultats d’analyse
phytochimique de ¢ i montré que, celui-ci est composé de plusieurs métabolites
secondaires a savoir |
flavonoides, les alca ucosides, les coumarines, les quinones
combingés, et les sapon ibres sont absentes.

Le sirop de ce fruit se

ssede un pH de I’ordre 6,32, une acidité de I’ordre de
i (0,022 mg /1). L’analyse de la composition
eurs ¢levées en potassium et en calcium.
oint de vue toxicité, des teneurs
ont été détectées. En outre, ce

(2,625%) et une faible teneur
chimique a révélé que, ce si

sirop constitue un b

biomasse
(41 g/ml et 37,2g/m ce et submergée. Ainsi, un
meilleur rendement d’extrac culture en surface avec une

valeur égale a 32,5 F pour la culture submergée.
L’analyse IR des p culture révele la présence de
mémes groupements e, alcool tertiaire) avec des
intensités variables. Les imilai ceux obtenus par d’autres
i er la qualité biologique finale des
poudres de chitosane telle osité, la structure microscopique

par le MEB et ’activité anti

Mots clés : Ficus microcarpa A.nige
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Antigénicité du lait de coco sur les souris Balb/c immunisées a 1'alpha-
lactalbumine

Yamina Benaissal, Samia Addouz, Ghziel Chahira® , Benhatchi Souhilaz, Omar Kherouaz,
Djamel Saidi’

1. Laboratoire de Physiologie de la Nutrition et de la Sécurite Alimentaire, Département de Biologie, Faculté
des Sciences, Université d'Oran 1 Ahmed Ben Bella, 31000 Oran, Algérie
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Le but de ce travail ¢
antigénique sur les s
conséquences sur la st
¢lectrophoreése a été r
protéines contenues da
déterminer la quantité de
sérum a ¢galement ¢té étudié en ]
Assay). Pour I'étude histologi : i ¢ utilisées et répartis en trois groupes
de 7 souris chacun. Le gr
groupes 2 et 3 ont re¢
pendant une période
des données a révél

la protéine a-lactalbumine, ainsi que ses
. Pour atteindre l'objectif de I'é¢tude, une
‘polyacrylamide afin de déterminer différentes
. outre, la methode de Lowry a été utilisée pour
ans la formule. L'antigénicité du lait de coco dans le

oin positif) et du lait de coco
c de l'a-lactalbumine. L'analyse
t plus élevé que celui du lait
analyse par ¢lectrophorése, le
lait de coco a mont i 1 G anti-a-lactalbumine sont
itifs ayant recus du lait de coco
testinales hauteur des souris
eur ¢pithélium intestinal par
urnissent la preuve que le lait de
en cas d'allergie.

(p<0,0001). De plus,
nourries avec du lait d
rapport au groupe t¢
coco est une alternative

Mots clés : Lait de coco, a ouris Balb/c, Immunoglobuline G,
ELISA, épithélium intestinal.
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Faisabilité d’une gelée 100% naturelle a base de matiéres premiéres locales
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\

résent travail consiste a mettre au point une formulation
“ingrédients naturels qui sont le sirop de dattes (Phoenix

L’objectif pringi
alimentaire de type
dactylifera L.), jus d
ainsi qu’a optimiser s

La méthodologie
comprenant une fermet

’© nou onduit a la mise au point d’une gelée
té de sucres minimale et une teneur en vitamine C

maximale. Afin de cerner ’matiques préalablement posées, des essais préliminaires
ont été réalisés. Les résultats de eliminaires ont montré les principaux parametres
influencant le processus d brication de la gelée. Ces tests ont

physico-chimiques et suite, une succession de deux
plans d’expériences ( [ ¢té mis en ceuvre. L’application
du plan composite a i , - du second degré fiables. Les
variables réponse ont été fix i )
partie, les conditi i 1é oiciel spécifique. Le plan de
mélanges a été par laisui ‘ ‘Oportions optimales.

Les principaux résu que les molécules de pectines
subissent des changem A ‘
groupements fonctionn i s plus affectés.
Mots-clés : Gelée,

iences, pectine, RMN.
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Optimisation des conditions de fabrication du yaourt enrichi en pollen
d’abeilles

Yassine Benchikh' 2, Chaima Brahmi' et Fatma Khenissi'
! Institut de la Nutrition, de I'Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (LN.A.T.A.A.), Université
Freres Mentouri - Constantine 1, 25000 Constantine, Algeria.
? Laboratoire de Biochimie Appliquée, Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, Université de Bejaia,
06000 Bejaia, Algeria.

Adresse e-mail: yassine.benchikh@umc.edu.dz

Le présent travail est consacré a 1’optimisation des facteurs influencant la fabrication du
yaourt enrichi pa d’abeilles en suivant notamment plusieurs parametres de
i Vlscos1te acidité t1trable brix, capacité de rétention d eau

et synérése) qui de
avec un pH de 4, hodologique pour la modehsatlon du
procédé de fabricat
I’utilisation de plan ettant d’organiser au mieux les essais servant a
constituer une base de “établissement et la validation des modéles. La
modélisation par plan d’expEa€i€e; nous a permis dans un premier temps de sélectionner
les facteurs ayant une in e Statisti cative sur le procédés de fabrlcatlon

permet de calculer ' : trés A partir des résultats obtenus,
les conditions opti iC i par le pollen d’abeille sont :
9h37 min pour la i a1 oration.  Les

caractéristiques de notre ns 100g de yaourt sont de
45,74 mg EAGyp 24,62 mg EQ pour les
flavonoides, de 1 63 75 mg AC pour les ortho diphénols,
une teneur de 242, i ‘

Mots clés: Opti
enrichissement.

, pollen d'abeilles, yaourt,
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Optimisation de la fabrication du yaourt enrichi en écorces d’orange

Yassine Benchikh" %, Ahlem Adjabi' et Yousra Adjoul’
! Institut de la Nutrition, de I'Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (LN.A.T.A.A.), Université
Freres Mentouri - Constantine 1, 25000 Constantine, Algeria.
? Laboratoire de Biochimie Appliquée, Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, Université de Bejaia,
06000 Bejaia, Algeria.

Adresse e-mail: benchikh.yassine@hotmail.com

Le présent travail consiste a optimiser la fabrication du yaourt enrichi par les écorces
d’orange comme antioxydants, en suivant les paramétres de stabilité physique,
notamment le pH itrable, la viscosité, le brix, la densité, la synérése et la
capacité de rétenti i ximativement étre les mémes que ceux d'un
yaourt témoin. Le t ’incubation sont sélectionnés vue qu'ils
sont des facteurs q | ions de fabrication de ce yaourt. Les
parameétres de stabili fluencés par la variation des taux d’incorporation

pH a 4,6, les conditions de fabui ourt sont optimisées et déterminées a 1’aide
d’un plan d’expérience ' i Le taux d'incorporation et la durée
d’incubation optimau
du yaourt enrichi, 1 i en composés phénoliques, en
flavonoides, en fla - 2 ntioxydante sont déterminées et
comparées a celle i
teneurs sont supérieures
phénolique de yaourt enr.
est de 6,86 mg EQ/100g
celle des ortho-
49,16 mg EBSA/10 i ’ aourt enrichi est de 21,92 %.
D'aprées les résultats .o aourt enrichi, de forte valeur
nutritionnel, qui po ili ches d’un yaourt témoin et qui
contient plus des €¢lémen peuvent améliorer les profils de
sant¢ recherchés par ort supplémentaire en composés
antioxydants des écorces d’orange.

effet, la teneur en composés
ourt, celle des flavonoides

Mots clés: yaourt, écorce d’orange, composés phénoliques, enrichissement,
optimisation des conditions de fabrication.
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Contamination par quelques métaux lourds (Pb et Cd) dans les poissons
au niveau de la cote méditerranéenne (Algérie, Tunisie)

BENHAMIMID Halima', HARZALLAH H> , GHOUILA N°, AYECHE R}, BENOUADAH A°

(1): Laboratoire de Nutrition et Technologie Alimentaire (LNTA), Département de nutrition humaine,
INATAA, Université Freres Mentouri Constantinel, 2500, ALGERIE
(2): Laboratoire(T) de la biologie, Département des sciences de la nature et la vie, université ELBACHIR EL
IBRAHIMI BBA, 3400, ALGERIE
(3): Laboratoire (10) de la chimie des matériaux (ST), département de science technique, université
ELBACHIR EL IBRAHIMI BBA, 3400, ALGERIE

Contact: benhamimid9138@yahoo.fr

L'espace marin ¢
biologiques qui est
Les poissons sont
sur la santé sont lar
un rapport souligna
environnementaux, tels que
poissons.

Le but de ce travail est
cote méditerranéenn
Bejaia, Tunis, Mo
spectrophotometr
permettent de conclure q
le cadmium (Cd) et le pl
les poissons anal

mense réserve de ressources €nergétiques, minérales et
imentati majorité de la population mondiale.

Ansaturcs oméga-3, dont les effets bénéfiques
emment, la‘confiance du public a été érodée par
€S associés a une exposition aux contaminants
, dont on sait qu’ils s’accumulent dans les

~

métaux lourds des poissons de la
e 5 willayas (Alger, Annaba,
ans la chair de ces poissons au
de nos échantillons, nous
néenne sont contaminés par
tions des métaux lourds dans
OCE et JECFA FAO/OMS).

Mots clés : poisso n, cote méditerranéenne.
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Etude des caractéristiques physico-chimiques, biochimiques de quelques
vinaigres de dattes de la région d'Ouargla

BENHAMMADI Zohra' et OULD ELHADJ M.D. "

Laboratoire Protection des Ecosystéemes en Zones Arides et Semi-arides-Université de Kasdi Merbah,
Ouargla, Algérie

Email : zohra a@ymail.com

Introduction. Le Vinaigre, est un condiment couramment utilis¢ dans la nourriture et
l'alimentation, con il a_des usages médicinaux, grace a ses bienfaits physiologiques. Le
vinaigre tradition > i
tradition ancestral
avantages que 1’on
é¢tude est de qu
consommable. Matekgie P ette étude st reahsee a travers la mesure des

traditionnels de dattes obtenus asp 1 n d’Ouargla. Résultats. L'analyse physico-
chimique des trois i ontre que les vinaigres étudiés se
caractérisent par un p en matieres seches, en taux de
solides solubles, en ’ ude révele une teneur en acide
acétique varie entr X ) lyses biochimiques révelent un
taux maximal des ' aces de protéines. Cependant,
la détermination qualitati i sence des sucres réducteurs
notamment le glucose et i hygiénique, le produit élaboré
ne contient pas des.

Mots clé : vinaigre
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Etude de I’effet de combinaison de la gomme de xanthane et de caroube
sur la qualité d’un biscuit sans gluten

BENKADRI S.', SALVADOR A.?, SANZ T.? et ZIDOUNE M. N.!

!Laboratoire de Recherche en Nutrition et T echnologies Alimentaires (LNTA) - ILN.A.T.A-A. - Université
Fréres Mentouri, Constantine 1, Algérie, ’Laboratorio de Propiedades Fisicas Sensoriales y Ciencia del
Consumidor - Instituto de Agroquimica y Tecnologia de Alimentos (IATA-CSIC), Valencia, Spain
E-mail : soulefben@yahoo.fr

Différentes formulations sans gluten ont appliqué des hydrocolloides pour imiter les
propriétés visco¢lasti luten. Plusieurs mélanges de gommes alimentaires ont été
étudiés pour leur 1 rgique dans différents systémes alimentaires. Dans cette
étude, la farine de ois chiche a été utilisée en vue d’obtenir
un biscuit nutritio des ants cceliaques. La méthodologie de
surface de réponse ( I pour optimtiser les niveaux des deux gommes de
xanthane et de caroub a farine composrce sans gluten. Les réponses étudiées
ont ¢été basée sur les caracteristie ) es des biscuits aprés cuisson, a savoir : le
» wité de ’eau (ay). Les résultats du plan

~

gomme de carou i rniers parametres. Les termes
d'interaction entre ' ificativement positif (p<0,05)
sur le volume spécifiqu
conditions optimisées ont i e Volume spécifique du biscuit
et minimiser l'activi isi
pour étre utilisé

Mots clés : Biscuit san
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El Gueddid un produit traditionnel a valorisé : caractéristiques
physicochimiques et microbiologiques.
BENLACHEHEB Radhia ', BECILA Samira', BOUDECHICHA Hiba-Ryma',

HAFID Kahina', BOUDJELLAL Abdelghani'

1Equipe Maquav, laboratoire Bioqual, Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-
Alimentaires (LN.A.T.A-A), Université des Fréres Mentouri Constantine 1, Route de Ain El-Bey, 25000 Algerie.

Adresse e-mail : radiainata@yahoo.fr

Les aliments traditionnels constituent un héritage transmis par voie de successions ainsi qu’un
patrimoine bien commun d’un groupe humain. En Algérie, la préservation de notre patrimoine
gastronomique est deyenue une nécessité, car nous avons besoin de plus d’identité dans notre
alimentation d’une p
le régime alimentaire es produits nécessitent une protection et une valorisation

& es produits n’ont pas été promus comme

pour empécher aussi |
des produits spécifiqu i ine. La valorisation de ces produits
traditionnels est une ma r le patrimoine génétique des régions. El Gueddid
est un produit carné traditi€ dmme dans de nombreuses régions d’Algérie. Il s’agit de
la viande coupée en morceau, sa . moment de sa consommation, El Gueddid

est adouci pour étre utilisé i nombreux plats. Ce produit doit sa
conservation a 1’action ¢ . e. Cette technique ancestrale de
conservation permet de ui nte jusqu’a environ un an. Bien

que l'objectif initial d i eddid était sa préservation, étant
i considéré comme un aliment
el algérien.

influence des procédés de
organoleptiques de ce produit
sont aussi méconnus i risation physico-chimique et
microbiologique d’El i ration. Alors, une ¢étude sur
les procédés de préparati i is¢é une enquéte dans plusieurs
i i imi microbiologique du produit a été
n cinétique durant la période de

historique entouré du savoir-
En Algérie, nous n’avons p

également effectué et les
préparation et de maturatio

Mots clés : Aliments traditionnelles, , patrimoine gastronomique, caractéristiques
physicochimiques et microbiologiques, Enquéte.
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Opuntia ficus indica dans I’alimentation du poulet de chair : effet sur
quelques paramétres biochimiques

BENLAKSIRA B. S., HALMI. S'., MAAMERI Z. & HAMDI PACHA Y.

Laboratoire de pharmacotoxicologie, Institut des Sciences Vétérinaires, Université Freres Mentouri
Constantinel, Algérie
Adresse e-mail : benlaksira25@gmail.com

La figue de Barbarie (Opuntia ficus indica L. Mill) est une plante qui appartient a la famille
des Cactacées, originaire du Mexique, elle a été introduite en Afrique du Nord vers le 16 ™
siecle. Elle pousse sdr un cactus aux larges ramiﬁcations en forme de raquettes armeées de
piquants. C’est une
agriculture durable d
et a irrégularité des
utilisée dans de nombr
qui est jusqu'a mainten
semble posséder plusie
d’exploitation et d’étude.
Notre travail avait pour obj
de tester I’innocuité de c
chair en ¢étudiant, quel
reins.

De nos résultats, le
incorporation, les valeurs de
de I’espece.

i comme une plante fourragere, elle est
tation du bétail ; car, a part son huile
chere au monde dans le domalne cosmétique, elle
harmacologiques qui sont toujours en cours

ces alimentaires locales en Algérie et
e et prolongée chez le poulet de
ture histologique du foie et des

t pas été modifi¢ par cette
les normes physiologiques

Mots clés
Poulet de chair, Opu
histologique.

es biochimiques, structure




T.CA40

Etude histologique de la viande salée séchée : « Guedid »
BENREZAK Sara"'*, BENNOUNE Omar®
mDépartement des sciences vétérinaires, Institut des sciences vétérinaires et des sciences agronomiques,
Université Batna 1, Batna 05000, Algérie
@ Laboratoire ESPA, Département des sciences vétérinaires, Institut des sciences vétérinaires et des sciences
agronomiques, Université Batna 1, Batna 05000, Algérie

Auteur correspondant : sarabenrezak@gmail.com

La viande constitue un aliment d’une importance majeure en raison de sa richesse en
plusieurs nutriments essentiels. Anciennement, ’homme a utilis¢ les outils les plus
simples et disponibles a tout moment, pour conserver la viande et assurer son
approvisionnemenl@n périgde de disette. En Algérie, les méthodes traditionnelles de
conservation de la viande sont malheureusement peu nombreuses et en voie de
disparition, dont « Guedid » qui est une viande rouge salée et séchée au soleil. Ce
travail a pour but d tions sous-jacentes subies par la viande
et leurs effets sur sa'qu
Des morceaux de vi
exposés au soleil pen
I’activité de I’eau (ay) et la
coupes a la paraffine, c

t¢ pris au hasard d’une boucherie, salés a sec et
ieurs caractéristiques sont étudiées, a savoir
au, en plus de 1’étude histologique, en réalisant des

ome de Masson pour identifier les

e diminution des valeurs de
vélé une rétraction notable des
aire et une diminution de la

I’activité et de la
fibres musculaire
proportion du tissu conjo

Cette étude montre que ¢ : urs tres faibles de ’activité et
i icroorganismes et retarde sa
détérioration, et d
La rétraction des fib
liaisons hydrophob
En dépit de son odeu
I’oxydation des lipides et la formatio
par le consommateur local®
Mots clés: viande, conservation, effet, histologie, qualité

ination de Feau favorise la formation de
ril onférant au « guedid » sa dureté.
par I’addition du sel qui accélére
ne, cette viande est trés appréciée
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Diagnostic et évaluation des programmes prérequis selon les exigences du
décret exécutif n°17-140 et la norme ISO 22002-1:2009.
Cas de la fabrication des jus O’JU Hamoud Boualem au sein de la société
Sun Fruit- Sétif

BENSALEM A.‘, KEBILA Y., KRID K. °, AGLI A. “ et OULAMARA H.*

“ Laboratoire de Nutrition et Technologie Alimentaire (LNTA), Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et
des Technologies Agro-Alimentaires (INATAA) - Université Fréres Mentouri Constantine 1, 25000, Algérie.
® Laboratoire Régionale de Contréle de la Qualité et de la Répression des Fraudes — Centre Algérien du
Controle de la Qualité et de I’Emballage (CACQUE), Constantine, Algérie.

esse e-mail : benadel2005@yahoo.fr

Les entreprises alg taire se retrouvent de plus en plus dans
I’obligation de se i ementation nationale et internationale
en matiere de sécuri 1
la maitrise de tous
production. Dans ce contexte tre travail est de faire un diagnostic et une
¢évaluation des PRP pou icati j ’JU Hamoud Boualem au sein de la

Le diagno igences, dont 61 sont dictées
par le DE 17-140 (réparti i Jexigences sont dictées par la
norme SO 2200 i . [’évaluation des exigences a

satisfaction aux exigen , € pourcentage est légerement
i i norme ISO 22002-1, qui est de
des deux références, le taux de
quinze sections des RPR évaluées,
cinq sections sont totalement satisfai sections présentent un pourcentage de
satisfaction supérieur a 80% et les six 06 autres sections ont un pourcentage de satisfaction
inférieur a 80%. La section relative a la maitrise des nuisibles est celle qui présente le plus
faible pourcentage de satisfaction (40%). Des recommandations ont été ainsi proposées a
I’entreprise pour toutes les exigences estimées moyennement satisfaisantes ou non
satisfaisantes.

satisfaction global est d

L’engagement de la direction restera 1’élément moteur pour satisfaire toutes les exigences
réglementaires et normatives afin d’atteindre des niveaux de satisfaction tres €élevés pour
toutes les sections y compris celles qui montrent des défaillances.

Mots clés: Diagnostic et évaluation, PRP, DE n°17-140, ISO 22002-1:2009,
entreprise Sun fruit.
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Qualité microbiologique du compost issu de déchets organiques

fermentescibles de la restauration universitaire- Université Sétif 1
BENSLIM A. ', BOUTAGHANE M.H. 2, MEZAACHE-AICHOUR 8. * et ZERROUG
M.M.2.

'Laboratoire d ‘écologie microbienne, Université Abderrahmane Mira, Bejaia, ALGERIE ; 2Université de
Lorraine, Nancy, FRANCE ; *Laboratoire de Microbiologie Appliquée, Université Ferhat Abbas Sétif 1,
Setif, ALGERIE

asmben2017@gmail.com

La production de déchets est une perte de matiere et d’énergie imposant a la société des
colits économiquesiet enviggnnementaux. La plupart des déchets sont mis en décharge ou
sont incinérés. L i est la meilleure solution pour assurer une démarche
écologique saine gique et sociale. Les pays développés,
s’occupent de la ¢
maticres fermentesc
déchets organiques p r suivre plusieurs objectifs bio-socio-économiques.
Le compost est un exce u sol, contenant une forte concentration en
matieres organiques et po “remplacer _les engrais de synthése disponibles sur le
marché. Il est utilisé p ' iculture fruitiére, 1égumes, plantes a
fleurs annuelles, etc. sur la qualité microbiologique
afin de valoriser 1 et la possibilit¢ d’utiliser le
contexte, les microorganismes
bie) ont ét¢ mis en évidence
aque catégorie (bactéries,
té pour la présence de micro-
xicité sur la germination des
organiques bio-dégradables

impliqués dans les proces
en utilisant des milieu
actinomycetes et i
organismes path

Mots clés: Valoti
microbiologique,biofe

, compostage, qualité
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Calotropis procera latex calotropain : use in cow, goat, ewe and
dromedary milks coagulation for fresh cheesemaking

F. A. Benyahia-Krid 11 S. Benyoub 1, R. Boutemedjet 1,
0. A'issaoui-Zitounl, H. Boughellout 1, F. Adoui 1, E.H. Siar 1, A. Zikiou 2, A. Harkati 1, M.

N.Zidoune '
'Laboratoire de Recherche en Nutrition et T echnologie Alimentaire (L.N.T.A.) :

Research team : Transformation et Elaboration des produits Agro-alimentaires (TEPA).
Institut de la Nutrition, de I’ Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (INATAA). Université
Freres Mentouri, Constantine 1, Route Ain El Bey, Constantine-25000, Algeria.
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Constantine, 25 000, Algeria
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The aim of this stu
cheeses "peulh typ
as a coagulant enz
family. When ewe's
and fat content of 52 g/L7;
still low, compared to othe

dromedary milks. Calotropain, is used
cera latex plant, of Asclepiadaceae
iemical constituents values, dry extract of 18.56%,
i roves to have a chemical contents, which are

content was 23 g/L. Th ulting from calotropain coagulation
have a pH ranging fr . tween 0.1 and 0.2 g/100 g. The
ewe’s fresh cheese i t tract of 47.12% and a fat content

of 2.63%. Howev
24.23% and a f:
samples. The highest yie
lowest one wasjfor the
particularity of fr€sh c
spreadable, a smo
fresh cheeses from
moderately rough, he
the fact that ewe's m
milks, the dromedary’s
side.

Key words : Calotropis procera,

iclds were variable between
cheese of 30.7 % and the
sory analysis showed the
, where a good white color,
On the other hand, the other
hite color, a firm texture,
rather strong lactic odor. Despite
fat, compared to other types of
most appreciated on the sensory

sh cheese, yield, sensory profile.
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Essai de fabrication des céréales sans gluten a base de mais ou de mil
perlé pour petit déjeuner améliorées par I’amidon

BERADI F.Z., BERROU H., AISSAOUI Z.0." et BENATALLAH L.?

! laboratoire nutrition, alimentation et technologie alimentaire
’laboratoire nutrition, alimentation et technologie alimentaire

Beradi.fatmazohra@gmail.com

Le traitement de la maladie cceliaque est uniquement diététique, et consiste a supprimer
totalement le glut imentation. Le principal objectif de ce travail est la formulation
de flocons de peti
de dattes destinés ceeliaques algériens. Aux semoules ou aux
farines de mais ou = tages d’ajout d’amidon (0% ,25%,50%)
ont été testé. La qu t
perlé a été évaluée e de leur volume spécifique (Vsp), leur Indice

sensorielle (Test de classement.pz t hédonique). Le Vsp de la formule la plus
proche du TC (5,1.10 + . i it le Vsp le plus ¢€levé est la SMi50
(4,07.10°+ 6,99.10° ¢ roches du témoin (2,5120,14 %)
qui absorbe et la SMi25 avec
2,65+0,14 %. L1 / é¢moin (45,88+ 1,98%) qui se
solubilise le plus '
bol des formules les plus
désintégration sont la S
optimale la plus pr

de conclure que notre formule
céréales pour petit déjeuner
SMi50 sont com ificativement (p< 0,05) plus
clair, moins crousti r de caramel moins intense.
Elles se placent en de iti e émoin du commerce dans 1’ordre de
préférences des panclist '

Mots clés : flocons sans perlé, amidon.
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La détection des résidus d’antibiotiques dans les muscles du bréchet et du

foie du poulet de chair dans la wilaya de Souk Ahras
Berghiche Aminel, Khenenou Tarek® , Bouzebda-Afri Farida® et Labied I'

'Laboratoire science et technique du vivavnt, Université de Souk Ahras,
’Laboratoire de production animale, biotechnologie et santé, Université de Souk Ahras

Adresse e-mail : amine_berghiche@yahoo.com

Dans le but de préserver la sécurité alimentaire du consommateur, une étude a été réalisée
sur la détection des résidus d’antibiotiques dans les muscles du bréchet et du foie du poulet
de chair dans la wilaya de Souk Ahras.

Un totale de 50 échantillons ont été¢ prélevé au hasard de différentes boucheries, puis
analysés par deu microbiologiques, 1’'une qualitative dite de « diffusion en
gélose » et ’autre urbidimétrique ».

Les résultats obte ion révelent que 34% des échantillons
analysés contienne ¢ un taux de contamination plus élevé
pour le foie (70 ,58° cles du bréchet (29 ,41%). 11 y a un échantillon de
foie positif a deux typ a f01s (tétracycline et 1’érythromycine). Sur les 34%
cas positifs, 43 ,75% contiennent ¢ y e colistine, 31 ,25 % contiennent des résidus
de tétracycline et 25% c i d’ erythromycme Ceux de la méthode
turbidimétrique montr ues recherchés, tétracycline et
un taux dépassant les limites

L’¢étude est une s i seénce des résidus d’antibiotiques
dans la chair de poulet ¢ isée & Ahras. Donc des mesures
doivent donc étre prises a i santé publique.

Mots clés : résidus ‘ < i ir, santé publique.
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Les bactéries lactiques probiotiques et leur impact sur la nutrition et la

santé humaine

Bouadi mounal’z, Tirtouil Aicha' et Meddah Boumediene 1, Ziani Kaddour®
Université Mustapha Stambouli —Mascara-, faculté SNV, départemen biologie, Laboratoire (LBMSS),
*Université Moulay Tahar —Saida-, faculté science et technologie, département biologie, Laboratoire LBPVBP

Adresse e-mail : bouadimouna@gmail.com

Les bactéries lactiques présentent un grand intérét dans 1’industrie. Elles sont largement
utilisées dans 1’¢laboration des produits alimentaires par des procédés de fermentations
lactiques. Elles assurent non seulement des caractéristiques particulicres d’arOmes et de
texture mais aussi ung bonne sécurité sanitaire alimentaire. Elles sont notamment basées sur
I’activité antimicrobi le associée a des souches bactériennes agissant comme des
cultures protectrices.

) ues chez I’homme sont les bactéries
a flore commensale transitoire, elles ne doivent pas
» dotvent survivre dans I’aliment et le tractus intestinal.
Les probiotiques étudiés apparticna es : Lactobacillus sont isolés et purifiés a
partir des selles des nourriss allaite i ¢lose MRS , ils sont identifiés par un

Parmi les microorga

caractéristiques suiva
dégradation des sucr

ADH négatif, esculine positif,
se, et arabinose.

Les bactéries lactiques pr 1 : omme ¢tant efficace dans les
applications biothérapeuti
alternative d’applic
gastro-intestinales peu

otéger contre les infections
médical dans I’avenir.

Mots clés : bactérie la
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Aliments sans gluten commercialisés dans la ville de Constantine (2017) :
disponibilité, prix et composition

Bouasla Abdallahl, Belaib Aya1

! Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires, Université des Freres
Mentouri Constantine 1, Constantine, Algérie

E-mail : abdallah.bouasla@umc.edu.dz

Le régime sans gluten est le seul traitement pour les patients atteints de la maladie
ceeliaque. Vue I’absence de données sur le marché des aliments sans gluten en Algérie,
I’objectif de notr it d’étudier la disponibilité, le prix et la composition des
aliments sans glu lisés au niveau de la ville de Constantine (2017). Les
aliments contenant t ¢té recensés dans 300 points de vente
(épiceries, superett

€ disponible sur le marché dont 8 aliments a base

seulement 44,67% des points La disponibilité des aliments sans gluten
¢tait remarquable au nive endaient tous les aliments sans gluten
recensés (100%) par > et aux pharmacies (23,53%). La
disponibilité est plu i ¢es (22 marques) que pour les
marques locales (1 ¢ de production locale avaient des
prix moins chers liments sans gluten étaient de
1,09 a 8,16 fois plus chers
Le riz et/ou le mais étaient les céréales sans gluten les plus utilisées dans la fabrication des
aliments sans gluten a base de céréales.

La disponibilit¢ des aliments sans gluten est limitée et ils sont plus chers que leurs
homologues standards. Cela peut avoir un impact sur I’adhérence au régime sans gluten
avec des conséquences nutritionnelles et cliniques potentielles, ainsi qu'un risque accru de
complications.

Mots clés : maladie ceeliaque, allrwonibilité, prix.
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Algerian wild olive oil composition vs cultivated origin
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Corresponding author: s.boucheffa@univ-setif.dz

Olive oil is the staple fat of the Mediterranean Diet and several studies attribute many of the
healthy advantages of this diet to its unique characteristics. Recent researches pointed out that
wild olive oil is a valuable source of compounds which provides several nutritional and
therapeutic qualities. In Algeria, wild olive germplasm is quite widespread used as rootstock
in olive cultivation, Its oil is sold at high prices for traditional uses to treat diabetes, skin
diseases, coughs and many others diseases.

The aim of this study was to determine the concentration of individual phenolic compounds
and to highlight the contents on oleocanthal and oleic acid in Algerian wild olive oil and
compare them to those of cultivated varieties. The result showed that Individual phenolic
compounds quantified b eﬂigher levels for most oleaster oils, mainly for the
secoiridoids derivatives, p and mainly for oleocanthal which had been
previously identified as one of ]
and is structurally related t i-] ibuprofen. The fatty acid showed an
identical quantitative ¢ iti i
performance of most wi

is known for its modulatory

effects on inflammato s the need to explore the wild
olive germplasm in cﬁ% to t ivated olive oils, or by direct
use.

Keywords: oli oleocanthal, oleic acid.
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Histological and ultra-structural study of Khliaa Ezir, a traditional meat
product of Algeria

Hiba-Ryma BOUDECHICHA"", Olivier LOISON?, Annie VENIEN?, Abdelghani
BOUDJELLAL', Thierry ASTRUC? Mohammed GAGAOUA’

1 Equipe Maquav, INATAA, Université des Fréres Mentouri Constantine 1, Route de Ain El-Bey, 25000
Constantine, Algeria, 2 QuaPA, UR 370, INRA, 63122 Saint-Genés Champanelle, France, 3 Université Clermont
Auvergne, INRA, VetAgro Sup, UMR Herbivores, F-63122 Saint- Genés-Champanelle, France
Adresse e-mail hiba.boudechicha@umec.edu.dz

Food preservation is the process of treating and handling food to stop or slow down food

spoilage, loss of qua itional value and thus allow for longer food storage. Among
the techniques used, eezing. But this food preservation process is energy-
consuming. Thus, the ethods such as salting or drying are now
being revisited to pres . Khliaa Ezir is an Algerian traditional

cured meat product pr
f'spices during 7 days. Following a step of cooking in
water, the product is preserved n a jar (Ezir) and covered with a mixture of beef
fat and olive oil. This study ai 1 e changes occurring in Khliaa Ezir during

meat to the stored p i ' j ed and used for the structural
and  histological  study. (Red  Sirius and
HematoxylinEosineSafran) in order to characterize the
effect of each step

respectively. Obse icroscope (Olympus BX61

ral transformations, the samples
were also prepared for a TEM) study. The results showed
clearly a penetration of spi
extracellular spaces. The diffe marinating and cooking) affect and
change the structure and characteristi at. Also, the connective tissue, extracellular
spaces and fiber surface were affected by the steps of Khliaa Ezir preparation. The marinating
step leads to a significant reduction in the surface area of the connective tissue. The surface of

the fibers was also decreased.

-

Keywords : Khliaa Ezir; Algerian traditional meat product; histology; TEM, ultra-structure.
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Pain sans gluten a base de la formule "Riz-Féverole'" amélioré par la

gomme de caroube

Boudelaa Havat, Boulemkahel Souad
Laboratoire de Transformation et Elaboration des Produits Alimentaire (T.E.P.A)
de I'INATAA, Université Freres Mentouri- Constantine 1, Algérie

Adresse e-mail : boudelaa.hayat@gmail.com

L’objectif de notre travail consiste a fabriquer un pain sans gluten a base de la formule ‘’Riz-
Féverole’’, amélioré par la gomme de caroube, destiné a 1’alimentation des malades cceliaques
algériens. Par ailleurs, une mise au point de la technique d’extraction de la gomme de caroube
a été visée. Une caragtérisation physico-chimique des farines et technologique du gluten est
réalisée. Une extracti me de caroube a partir des graines de caroube est effectuée
avec le procede chi sulfurique. Une panification sans gluten a base de la
formule ‘’Riz-Févero
(0,5, 1, 1,5 et 2% est , lité des pains fabriqués s’est faite par
la mesure de leurs vol esf(Vsp) et par IPanalyse de la texture de la mie par
analyse d’image. Le ren gomme de caroube extraite a partir d’endosperme des
aci ique pendant 80 min est estimé a 88%. Le
roube présente le Vsp le plus élevé

PSG de la FRF amélioré

(2,7410,14cm3/g) etlep
36% par rapport au té
du PSG de la FRF a
alvéoles par rapport
rapport a la surface totale de
ces pains ont la forme cir
gomme de caroub@h
I’alimentation des m

,8+0,03cm /g), avec un gain de
analyse de la texture de la mie
e montre un nombre élevé des
e la zone de ces alvéoles par
Sachant que les alvéoles de
ntribution considérable de la
ain sans gluten destiné a

Mots clés: Pain sans
Analyse d’image.

de caroube, Alvéoles de la mie,
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La bentonite améliore la qualité nutritionnelle des acides gras de la
viande et I’état de santé du poulet de chair

Yousra BOUDEROUA"", Djamel AIT SAADA®, Ghalem SELSELET-ATTOU®,
Jacques MOUROT® Cecile Perier®

@ Ecole Supérieure d’Agronomie de Mostaganem
@Laboratoire de technologie alimentaire et nutrition, Université Abdelhamid Ibn Badis, Mostaganem BP
300 Mostaganem, Algérie ;
@ UMR 1348 PEGAS, INRA de RENNES, FRANCE

Auteur correspondant. yousra.bouderoua90@gmail.com

Ces dernieres ann
dans les ¢élevages
sant¢ humaine en t
Dans ce cadre pour
viande en termes d’ac
bentonite calcique (connu
comparaison d’un régime
prélévements des échanti

ion de médicaments vétérinaires tels que des antibiotiques
ison de ses conséquences négatives sur la
ore et de résistance aux antibiotiques.
¢ des animaux, le rendement et la qualité de la
ussins ont été nourris avec un régime additionné de
iétés adsorbantes) a 2 %(CaB2) et 5% (CaBS5), en
aB). En plus du contréle de croissance, des
uscles de cuisses ont été effectués
(EM), le glucose-6-phosphate
déshydrogénase, ai ra musculaires par CPG. Pour
¢évaluer 1’état de ues au niveau de la bourse de
Fabricius ont été"effectu vage, le groupe de poulets
nourris avec de la bento ids Wifs supérieurs d'environ de
13%, par rappo ctivité lipogénique supérieure
de’EM : 1,3 v G6PDH : 9,1 vs 6,2 umoles
NADPH/ min/ g s régimesiCaB5 et témoin). Les lipides

intramusculaires app : upes, d’anifhaux ayant recu la bentonite
(5,40% vs 4,04%) (B orti n acides gras polyinsaturés n-6 et
n-3 ont été significa : CaB5% contre les groupes du

e lot CaB2 sont en quantités
significativement supérieurcs; et au CaB5 (35 vs 33%). L’examen
microscopique de la coupe hist ntré une meilleure cicatrisation contre la
bursite infectieuse des tissus lymphatiques du groupe de poulets ayant recu la bentonite
comparativement au témoin, montrant ainsi une amelioration de 1’état de santé.

Mots clés : Bentonite calcique, Poulet de chair, Croissance, Acides gras, Bourse de
Fabricius.
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Conservation de la sardine « Sardina pilchardus » par un emballage
incorporé d’extrait de fruit d’Arbutus unedo L.

Bouhanna Imanel, Boussaa Abdelhalim? , Idoui Tayeb 1, Laib Ghania®

'Laboratoire de biotechnologie, environnement et santé, université de Jijel
’Faculté de la science de la nature et de la vie- université de Khenchela

Adresse e-mail : bouhanna.imiel S@gmail.com

Arbutus unedo L. est
famille des Ericacea
« Tissasnou ». Ce
d’Arbutus unedo L. da
L’extrait de fruit obtent r la préparation d’un emballage a
base de la gélatine, W ballage sans extrait reste comme témoin. Les
caractéristiques physicochimiques d (I’opacité, la solubilit¢ dans I’eau, la

gce connue en Algérie sous le nom de «Lendj» ou
but d’ iter 1’activité antimicrobienne de fruit
i (Sardina pilchardus).

perméabilité a la vapeur d’eau)gont” ctudi ’analyse par I'infrarouge (FTIR) a été
aussi réalisée. la conservation de la sardine
ensemencée par Staph i cinétique de la croissance
bactérienne et I’évolutio ine, emballés par des films avec
et sans extrait de fin tration de 2mg/ml et des
¢échantillons témoins ont été

Les résultats trouvés ont iffé uxifilms testés, en effet, la
perméabilité la plu extrait, ce dernier est plus
opaque et plus solu it. bre de S. aureus inoculé
sur les différents éch i servation pour la sardine

fruit jusqu’a I’inhibition
la sardine témoin augmente
este stable.

e pour les quartes échantillons,
,41£0,10 et de 8,27+0,02 pour la
¢ emballée par un film incorporé ou non

progressivement jusqu’au
Le pH de la sardine a la fin
il atteint les valeurs de 8,49+0;702]
sardine témoin, la sardine étalée par
de I’extrait de fruit respectivement.
Mots clé : Arbutus unedo L., Emballages actif, conservation, sardine, Staphylococcus
aureus.
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Essai de modulation du temps de plancher des farines de blé tendre sans

acide ascorbique
BOUHELOUF Lamia ' et BENLEMMANE 8.
1 : Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (INATAA).
Université des Freres Mentouri — Constantine 1.
2 : Département de 1’agro-alimentaire. Université Saad Dahleb - Blida 1. Algérie.

Mail' : lamia.bouhelouflwgmail.com

Le nombre d'améliorants a été¢ limité¢ en Algérie par le décret 91-572 autorisant 1'utilisation
d'acide ascorbique, a raison de 300 mg/kg soit 0,3% max, ceci afin de protéger la santé¢ du
consommateur. Cependant, en pratique, la dose incorporée est généralement plus forte et
dépend de la technolOgic e ¢e. Des lors, les pains confectionnés avec de fortes doses
d'acide ascorbique d volumineux avec une crolite fine non éclatée et une mie
plus blanche et aér ensibles au rassissement et au risque
d’¢écaillage. Commen ion du temps de plancher des farines
panifiables stockées en 7 En répondant a cette question, nous voudrions
oUs pourrons éviter le recours aux agents chimiques de
maturation en s'appuyant sur les reé ts de panification qui constituent l'indice de
référence caractéristique de i es farines ainsi que sur d'autres critéres
rhéologiques. Une évoluti i rhéologiques qui caractérisent la
maturation des farines :
milieu aéré de 0,034 4 ur de la force boulangere (W) de
141x107 4 171x10™
nous avons enregistré une €
pour l'acidité grasse et de 1
il s’est avéré que 1
ainsi que leurs not

4+0,001% a 0,043+0,001%
langere (W). En définitive,

iques et rhéologiques : T=0,
/300 et Vs,=4,5 cm’/g pour
la farine aérée, 244,5/30 i nfine. A cet effet, la note du pain
i ] ilieu aéré, était égale a celle du
pain amélioré. Une pério lieu aéré semble donc suffisante
pour que la farine atteigne

Mots clés : maturation, force boulanggere, panification.
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Facteurs de risque de la rétinopathie diabétique (rd) dans la wilaya de Jijel
(2017)

BOUHELOUF Lamia ', MERAZKA A.>et BENLATRECHE C.’
1,2 : Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (INATAA).
Universite des Freres Mentouri — Constantine 1.
3. Laboratoire de biochimie. Faculté de Médecine. Constantine 3.

Mail lamia.bouheloufl@gmail.com

La rétinopathie diabétique est la complication la plus grave du diabete. Elle occupe, en
Algérie, la troisieme cause de cécité évitable chez les plus de 40 ans. L’objectif de ce travail
est d’étudier les fact e qui peuvent augmenter la survenue et la prévalence de la
RD dans la wilaya de ciliter la prise en charge thérapeutique et nutritionnelle et
donc limiter les con jon sur la qualit¢é de vie des personnes
diabétiques et réduire omique sur les personnes qui en sont
atteintes, sur leur fami € enquete transversale descriptive a été réalisée
aupres de 141 diabétique non de RD, interrogés au niveau de leurs ménages et au
niveau de la maison de diabétiques i e Jijel. La collecte des données a été faite a
is analysées sur un tableur et a I’aide du

6%) présentent une RD.L’age
5+£15,09 ans. La RD touche
des diabétiques de type I. La

moyen des patients
principalement les di
fréquence de la R
glycémique, le niveau d’i
consommation des fiui
diététique (p<0,05 rative assez fréquente et
multifactorielle. Des révenir son apparition et/ou
sa progression et donc humain et financier. L’éducation
1 i vi promouvoir la consommation des
s connaissances et a fournir les
ime alimentaire et de mode de vie

fruits et légumes et a co
bonnes connaissances pou
pour une vie saine et active.

Mots clés : facteurs de risque, rétinopathie diabétique, Jijel.
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Appréciation de la variabilité génétique par les marqueurs biochimiques
(SDS-PAGE) et moléculaire (RAPD-PCR) de souches Streptococcus

thermophilus isolées a partir du yaourt commercialisé en Algérie

Boukelloul Inas(l), Chekara Bouziani Mohammed® & Gazaout Randa'”
D Faculté des sciences exactes et sciences de la nature et de la vie, université d’Oum EI Bouaghi, Bp 358, Oum
El Bouaghi 04000, Algérie.
@ Laboratoire de biochimie génétique et biotechnologie végétale, université de Constantine.

Corresponding author : inasbouka@gmail.com
A travers I'¢tude phénotypique des protéines totales et génotypique par les marqueurs
moléculaire, c'est la diversité génétique qui a été recherchée. Ce travail a porté sur I’isolement
et la purification de sept souches de Streptococcus thermophilus a partir de sept marques de
yaourt commercialisé i imi
que les souches testé t en forme cocci, associées en chainettes, incapables de
croitre a la tempéra 6,5% de NaCl, et de réductase (-).
conditions dénaturantes (SDS-PAGE)
. L’analyse ‘des profils a permis de distinguer 7
diagrammes types différe aux de polymorphisme de 100%. 35 bandes de mobilité
relative différente ont été identifie le de typage tres reproductible par RAPD-
PCR pour I’amplification de : i espece S. thermophiles a été optimisé.
S avec I’amorce 1254 a donné des
profils contenant de 6 3 ris entre 200 et 4000 bp, cette
amorce a discriminé < x du polymorphisme de 100%.
Tandis que 1’amorce i i
de 1 a 5 bandes en donnant
souches étudiées sont caract
de ces derniers, our apprécier les relations
intragénétiques. La ré une variabilité¢ génétique
remarquable entre les i ili e source impliquée dans les
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Pain a base de riz et féverole pour malades ceeliaques : effet des microondes

sur P’aptitude a la panification
BOULEMKAHEL Souad, DOUARA Khadidja, BAKHALED Natidja,
BENATALLAH Leila et ZIDOUNE Mohamed Nasreddine

Equipe de Transformation et Elaboration de Produits Agro-Alimentaires (T.E.P.A.),
Laboratoire de Nutrition et Technologie Alimentaire (L.N.T.A.),
Institut de la Nutrition, de [’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (IL.N.A.T.A-A.),
Université des Freres Mentouri, Constantine 1, Algerie.

Email : boulemkahel.souad@gmail.com

Ce travail vise a étudjer 1’effet du traitement par Micro-ondes sur la qualité technologique du
pain sans gluten a ba ule “’Riz-Féverole’" en vue de I’améliorer. Des échantillons
d’une formule "Riz- té traités par micro-ondes, en variant les conditions de
puissance (240, 720 e
utilisés pour la fabric
faite par la mesure de |
par analyse d’image. Le r'micro-ondes de la formule "Riz-Féverole" avec une
puissance de 240 Watts et un te in. a engendré une amélioration du volume
spécifique du pain, qui attei , ar rapport au témoin sans gluten de la
espond a un gain de volume de
ible (Vsp = 1,01 + 0,04 cm’/g)

12,21%. Le pain qui a
correspond aux condi
corrélation inverse e
de traitement par micro-ond
montré une texture plus fine
micro-ondes avec puis Imin, alors que celle la plus
grossiére est pour i e non traitée. La premicre
composante principal i i fonction de leur Vsp, alors
que, la seconde composa iti elon'la structure alvéolaire. Notre
¢tude a montré I’effe iti i i es sur le pain sans gluten de la
formule "Riz-Féverole", pa ¢écifique.

es de I’analyse d’image ont
“’Riz-Féverole’’ traitée par

Mots clés : pain sans gluten, fo
spécifique.

cro-ondes, Puissance-temps, Volume
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Quelle eau pour quel probléme de santé : essai de classification des eaux

embouteillées commercialisées en Algérie
Boulfermas Assial, Hassani Lila®
Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires , Université des Freres
Mentouri, Constantinel
Adresse e-mail : assia.boulfermas@gmail.com

L’objectif de cette ¢tude est de classer les eaux embouteillées (minérales naturelles et eaux de
sources) disponibles dans le marché Algérien en fonction de leur minéralisation générale et
leur composition ionique a partir de I’indication de I’étiquette, et en fonction des besoins de la
population.

Les résultats de I’enquéte, montrent que la plupart des eaux embouteillées commercialisées en
Algérie sont des ea
minéralisées, 42,2% ement minéralisées et seulement 2,22% est hyper
minéralisée.
Les eaux Ifri, Milok,
Yakoub, Youkous sont
Les eaux Sfid, El Gantra,
Thevest, Ledjdar, Guedila,
personnes agées et les adultes

ssbassa, Lalla Khadija, Righia, Sidi
€paration des biberons et pour les hypertendus ;

ached, Mont Djurjura, Qniaa, Hirouche, El Ghadir,
iane, Soummam sont conseillées pour les

L’eau Ben Haroun est co l tes, en cas d’ostéoporose, pour les
femmes pré ménopausé

L’eau Mouzaia est co ; ion, d'estomac sensible, en cas de
régime hypocaloriqu

L’eau Sidi Ali est conseillé -anxicté, et en cas de troubles
digestifs, pour les hyperte }
personnes agées et
L’eau N’gaous est xiété, en cas des troubles

pertendus, les sportifs, les

L’eau Batna est consel ; t les personnes agées
b
L’eau Manbaa alghezlen € s, pour la prévention des caries
b
dentaires, pour les enfants eintes et allaitantes ;
b b
L’eau Moza est conseillée pour son effet
Reste que cette classification est vala
changent de composition au cours de 1’année.

€s eaux minérales, car les eaux de source

Mots clés : Eaux embouteillées, Algérie, besoins nutritionnels, sels minéraux, malades.
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Fabrication de pates alimentaires sans gluten enrichies par du lactosérum
doux destinées aux malades ceeliaques

BOUNEB Nahla"?, GUAMRAOUI Rima'?, BENATALLAH Leila'’>, BOUZIANE
Meryem"’, ZIDOUNE Mhammed Nasreddine'>.

!Laboratoire de Transformation et Elaboration des Produits Alimentaires (T.E.P.A)
’Chef d'équipe Transformation et Elaboration des Produits Alimentaires (TEPA).
3 Institut de la Nutrition d’Alimentation et des Technologies Agroalimentaires(INATAA) Université Mentouri
Constantine 1, Algérie

Adresse e-mail : BOUNEBNahla@gmail.com
L’augmentation de I’incidence de la maladie cceliaque a entrainé une croissance rapide
de la demande, de la production et de la disponibilit¢ de produits sans gluten sur le marché
(MARTI et al. , 2013).
Notre travail est réalis¢ dans I’objectif de fabrication des pates alimentaires type
« spaghettis » sans gluten pour la population cceliaque algérienne et la valorisation du
lactosérum doux par son incorporation dans la fabrication des pates alimentaires sans gluten.
Une formule a base de Riz et de Mais a différents taux d’incorporation (25, 50, 75 et
100) en lactosérum doux. Une caractérisation physico-chimique de nos matiéres premieres
(farines de riz, de mais et lactosérum), a été effectuée. La qualité culinaire des pates a été
appréciée par la détermination du Temps Optimum de Cuisson (TOC), I’Indice du
Gonflement (IG%) et des pertes a la cuisson (Degré de Délitescence). Les pates enrichies par
du lactosérum doux se caractérisent par des TOC significativement plus bas (p< 0,05) que
ceux du Témoin commercial au BI¢ dur(TB) et Témoin Commercial sans gluten (TC). L’IG
est inversement proportionnel aux taux d’incorporations du lactosérum doux. Cependant,
elles absorbent moins d’eau que les témoins TB et TC. Le DD n’est pas affecté par
I’incorporation du lactosérum doux. Les résultats de I’ACP montrent que le DD n’est pas
significativement corrélé aux taux de protéines et de cendres.

Mots clés: Pates alimentaires sans gluten, maladie cceliaque, lactosérum doux,
valorisation, qualité culinaire et sensorielle.

>
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Optimisation des conditions de coagulation du
fromage frais traditionnel « Jben »

Boussaa Abdelhalim'"”", Djeffal Kotr annada"

IDépartement de Biologie Moléculaire et Cellulaire, Faculté des Sciences de la Nature et de Vie, Université
Abbes Laghrour-Khenchela- , 40000.

Corresponding author : Boussaa.halim@gmail.com

L’objectif de cette ¢étude est d’optimiser les conditions de coagulation pour avoir un
meilleur rendement lors de fabrication du fromage frais traditionnel (Jben). La

la concentration d lan centrale composite a ¢été choisi pour
déterminer les meille ] tion du en utilisant de la présure animale
traditionnelle (Elhe ur du'@hardon-Marie). L’analyse des modeles
par ANOVA et rég \ ntré le bon"I’ajustement de ces derniers avec le
rendement de coagulatiom(p? 01), avec une forte corrélation entre les valeurs prévues

acteurs sur la coagulation et leurs interactions
effets hautement significatifs de la

le model et mesurées (R”=0.99)
ont été déterminés. L ésu
température et le pH s p

utilisant les meilleurs’ g

Page 93
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Comparaison de la qualité physicochimique et organoleptique des fromages
frais traditionnels coagulés par présure animale et végétale

Boussaa Abdelhalim', Djeffal Kotr annada'

IDépartement de Biologie Moléculaire et Cellulaire, Faculté des Sciences de la Nature et de Vie, Université
Abbes Laghrour-Khenchela- , 40000.

Adresse e-mail : Boussaa.halim@gmail.com

L’objectif de cette étude est d’évaluer et comparer la qualité physicochimique et
organoleptique des frgmages frais traditionnel (Jben) coagulés en utilisant la présure animale
traditionnelle (Elhe
ont été testés pour le humidité totale, taux de cendre, mati€re seche, maticére
organique, matiere gr
Ca) et la comparaison

; uge a transformer de Fourrier (FTIR).
0 panel de dégustateur constitué de 20 personnes.

L’analyse physicochimiq t 6mages a montré des différences significatives en
terme de teneur en matiére seche, mati inérale, taux des protéines (p<0.05), cependant
aucune différence significati ‘a r la teneur en matiere grasse (p>0.05).

L’analyse sensorielle a ;
avons divisés en trois S iltats de I’ACP. 1l est a noter que les
fromages commercia : : ant les mémes caractéristiques
organoleptiques ave | ndis que le fromage a présure
végétale optimis€¢ montre u

\

fromage a présure animale nt'du point de vue sensoriel.
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Microbiological and physicochemical characterization of traditional Butter
“Dhan b

BOUSSEKINE Rania', MERABTI Ryma', BARKAT Malika' and BEKHOUCHE Farida'

!Laboratoire Biotechnologie et Qualité des Aliments BIOQUAL-INATAA, Université des fréres Mentouri-
Constantine-1

E-mail : rania.boussekine@umc.edu.dz

Traditional food products play an important role in local population’s diet of many countries
around the world. In jAlgeria a wide variety of fermented milk products are prepared, mostly
by rural women. T ir traditional knowledge in milk fermentation and bio-
preservation to exten time for future consumptlon Dhan 1s traditional butter
milk made from who
consumed in Algeria ct. The aim of the present study is to
investigate the microbi i '
samples were collected ent reglons of Algeria (Ouargla Setlf Batna and
Khenchela). The samples are - methods of preparation and their age of
fermentation. The bacteriologi 1 mples were performed by conventional
culture methods. The res t 1
samples, with high nu ; as faecal contamination flora,
sulphite-reducing ana salmonella were absent in all
samples. Lactic acid ith a rate reaching the 4.5 x 10°
UFC/g, yeasts are present o .
sample (3 x 10° UFC/g). Th ofiexceed 19.87+0.3%, values
of acid index exten /g, while the average salt rate
ranges between 7. d from the microbiological

analysis show a signi i i pathogens. The absence of
pathogenic flora in all sa ty offthis product, low value of the
water activity; the hig acidity can play an important role
in the inhibition of the gro

Keywords: Dhan, Microbi i i cal analysis.
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Enquéte sur la préparation du Dhan traditionnel auprés d’un échantillon
de la wilaya de Sétif

BOUSSEKINE Rania', MERABTI Ryma', BELHOULA Nora', BECILA Fatima Zohra'

BARKAT Malika' et BEKHOUCHE Farida'
!Laboratoire Biotechnologie et Qualité des Aliments BIOQUAL-INATAA, Université des fréres Mentouri-
Constantine-1

Adresse e-mail : rania.boussekine(@umc.edu.dz

La préparation traditionnelle de nombreux aliments fermentés locaux reste un savoir-faire
spécifique de chague re ion. Les produits traditionnels fermentés présentent donc un
intérét scientifiqu avec un objectif de mieux les valoriser et maitriser leurs
qualités sanitaires ues. En A er1e une grande variété¢ de produits laitiers
fermentés est pré ces préparations, le Dhan qui est un
beurre fermenté fa { non pasteuris¢, dont la fermentation
peut durer de quelq ajplusicurs années, en fonction de la température, de
I'humidité et du lieu d

lisée aupres de 104 ménages de la région de
ous avons constaté que 100% de la
ulation 53,84% le préparent. Par
t trés élevée ; 75,96% de la

population enquétée c
ailleurs, la proporti

dans la région de Sétif. is,78al¢ et conditionné dans un
récipient en verre, en p cuite. La conservation se fait
généralement a tem iére dans un endroit sec. Le
Dhan est conso t et apporter des ardmes a
certains plats traditi

Mots clés : Dhan, p odui iti o te, région de Sétif




T.CA63
Caractéristiques physico-chimiques et organoleptiques d’échantillons
d’huile d’olive de I’Est algérien

BOUTATA Fatima Zohra
Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (INATAA), Université
Freres Mentouri Constantine 1, Algérie

Adresse e-mail (boutatafatimaz@hotmail.com)

Ce présent travail a ¢été¢ entrepris dans le but d’étudier les caractéristiques physico-
chimiques et orga olept1ques de six échantillons d’huile d’olive provenus de six wilayas de
I’Est Algérien (S ila, Bejaia, Constantine, Guelma), présentant trois variétés
différentes (Chem ) oussette). Les parametres physico-chimiques en question

étaient D’acidité, € saponification et d’iode, la teneur en
caroténoides et en i ifique a 232 nm pour I’évaluation des
diénes conjugués et €S con ¢s, la densité relative et I’indice de
réfraction. Un autre € i eahse concernant la teneur en huile pour les trois

variétés des six échantillo
I’étude des caractéristiques.gi

“appréciation organoleptique avait concerné
d’olive. Les résultats de la caractérisation

des huiles d’olive étu ntillons étaient significativement
différents. Ces résultatsts uiles en trois catégories : huile
d’olive vierge, huilg™d’oli i ile "d’olive vierge lampante. Le

classement des huil€s sico-chimiques était presque
identique a celui obtenu
physico-chimique ainsi q




T.CA64
Etude de 'impact de quatre genres de matiére grasse sur les
caractéristiques technologiques du gateau traditionnel « makroud »

BOUZA S.', NAMOUNE H.', BRAHIMI F.' BENHAMOUD A,
! Institut de la nutrition, de [’alimentation et technologies agro alimentaires, Université
Freres Mentouri, Constantinel.

’Laboratoire de Biochimie Appliquée et Santé, Département de Biochimie et Biologie
Cellulaire et Moléculaire, Faculté SNV, Université Freres Mentouri Constantine 1.
Adresse e-mail (bouzasmr@gmail.com)

Le Makroud est un gateau traditionnel algérien appelé aussi Makrout, se fait aussi dans
tout le Maghreb avec différentes formes et différents ingrédients. La plupart des gateaux
traditionnels (Makro j...) sont préparés a partir de matiéres premieres treés spécifiques
: semoule, pate de d fleur d’oranger. D’autres ingrédients sont : Maticre grasse,
sucre, sel et ’eau. A c’est les Maamouls orientaux fourrés a la pate de datte,

ce sont des petits gate iti nt roulés a la main, comme les Makroud
au Maghreb, ou avec en orient. L’objectif de cette étude
consiste a suivre 1I’'im res de maticre grasse (huile, beurre, smen et
margarine) sur I’évolutio stiques technologiques des Makroud produits. Pour
cela nous avons réalis€¢ des essai jeation du gateau Makroud par I’utilisation de
plusieurs matieres grasses (hui 1 t smen). La caractérisation technologique

*Détermination
*Déterminatio i ions la langueur des deux coté du
gateau (L1,
inférieure (Ei) et ’ép
*Détermination du p : héure aprés refroidissement.

*Détermina
*Détermina hute de ce dernier d’une
certaine haute idissementidu makroud.

Les résultats obtenus i un effet remarquable sur

parativement aux autres graisses
ontrer que la nature et le type du
oduits. Par ailleurs, les résultats du
makroud préparé a base d’huile résiste
a base du smen qui se déforme et s’effrite

margarine, beurre et smen.
gras n’influent pas sur le v
test de la chute a une hauteur de
mieux a la déformation contraireme
complétement.

Mots clés : Makroud ; matieres grasses ; consistance ; déformation.
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Valorisation du germe de mais en panification sans gluten

BOUZIANE M., DJEGHIM F., BENATALLAH L. et ZIDOUNE M.N.
Equipe de Transformation et Elaboration de Produits Agro-Alimentaires (TEPA)
Laboratoire de Nutrition et Technologie Alimentaire (LNTA)

Institut de la Nutrition d’Alimentation et des Technologies Agroalimentaires(INATAA)
UFMCI

E-mail : bouzianemeryem96@gmail.com

En raison de sa forte concentration en ¢léments nutritifs, en particulier les lipides, les
protéines et des fibres, le germe de mais peut étre considéré comme un complément
alimentaire, ainsi qu'une excellente source brute pour la préparation d'aliments hautement
nutritifs, tel que le p okies et les pates. Ce travail vise a valoriser le germe de mais
en I’incorporant dans de pain type Khobz eddar sans gluten a base de semoule
de mais amélioré par i inisée, destiné a 1’alimentation de malades
ceeliaques et la déte issement sur le volume spécifique du
produit fini. Des ana -chimiques ont ¢té réalisées sur les
différentes maticres pr

utilisée pour 1’optimisation enrichis par du germe de mais. Ceci a nécessité 1’emploi
d’un plan d’expérience centra eux facteurs (Germe-Hydratation) et cinq
niveaux. La réponse chois Vsp). Les intervalles des quantités
d’eau et GM utilisés son 5] g. Les effets de 'hydratation-

GM sur le (Vsp) du
comparés a un pain téniot
surface de réponse Spo
(25g, 51ml) avec un Vsp= 2,
témoin de bl¢ dury(3,34+0
Y’=2,34 cm’/g avee

I’incorporation du g
pas des différences sig

i¢s. Les points optimums sont
ont indiqués que le maxima de
n Vsp = 2,3140,03 cm’/g et
nt inférieures a la valeur du
réponses prévues sont Y=
os résultats indiquent que
pains sans gluten n’apporte

Mots clés . pain sans g ite ' s, Méthodologie des Surfaces de
réponses.
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Effet du lactosérum sur la qualité des pates alimentaires sans gluten

BOUZIANE Meryem', BENATALLAH Leila’, BOUNEB Nahla’, GUAMRAOUI
Rima4, BOUASLA Abdalah’ , ZIDOUNE Mohammed Nasreddine®

12343 I aboratoire de T ransformation et Elaboration des Produits Alimentaires (T.E.P.A)
Equipe : Transformation et Elaboration des Produits alimentaires (TEPA).
6Chef d’équipe Transformation et Elaboration des Produits alimentaires (TEPA). Institut de la
Nutrition de I’Alimentation et des Technologies Agro-alimentaires (I.N.A.TA.A.) Université
Constantinel Algérie

Adresse e-mail : bouzianemeryem96(@gmail.com

L’objectif de cett
fabrication des p
voir son effet sur la

valoriser _le lactosérum en I’incorporant dans la

fini. La qualité culi r préciée par la détermination du
Temps Optimum de C C), indice de gonflement (IG) et du test de Degré de
Délitescence (DD) en fonction desytaii rporation (25%, 50%, 75%, et 100%) en
lactosérum doux ou acide une di rnant le TOC n’est observée entre

la pate témoin sans pe ichie u lactosérum acide ou doux,
cependant ces derni : i :
lactosérum doux ou acide ;
ion de 75% et 100% en
urs inferieur a ceux du
TB et TC. Le DD n’est i i actosérum doux, alors que
_aci taux d’incorporation de
que ceux du TB et TC.
ent corrélé aux taux de

100% qui est in
Les résultats de I’A
protéines et de cendres.

Mots clés : pates ali
valorisation, qualité culi
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Enrichissement nutritionnelle, technologique et organoleptique du yaourt
Sonia BOUZID*'; Maroua KAFI' ; Rima KLIBET'; Moufida BAROUK'; Halima
BOUGHELLOUT' ZIDOUNE M.N

! Laboratoire de nutrition de l'alimentation et des technologies agroalimentaires (LNTA), équipe
transformation et élaboration de produits agroalimentaires (TEPA), Institut de la Nutrition de I'Alimentation
et des Technologies Agro-Alimentaires (INA)

TAA), Université Freres Mentouri Constantinel, Constantine, Algérie, Algeria.
Adresse e-mail: Soniabouzidtechnologue@gmail.com

L’objectif de ce travail est la valorisation du lactosérum, issu de la fabrication du
camembert, pour I’enrichissement de la qualit¢ nutritionnelle, technologique et
organoleptique du,yaourt. Nous avons entamé ce travail par le séchage du lactosérum par
deux procédés : 1 isation et le séchage sous vide partiel. Ensuite, nous avons
procédé a I’enrich ourt par les deux types de lactosérums séchés ainsi que
des protéines sériq s a rai % (m/v). Enfin nous avons procédé a la
caractérisation phy i rhéologique des yaourts produits. Par
ailleurs, nous avons la synérese et des différentes flores
lors de la conservat jours. Les résultats obtenus ont montré que le
lactosérum présentait les ivantes : pH 4,6, acidité 30°D, EST 7,75%.
Apres séchage, les poudres ¢senté des taux de solubilité de 95% avec
des taux d’EST de 6,5 % ophilisé et séché sous vide partiel
respectivement. Les e 4,8 pour les quatre types de
yaourt, des taux de in, de 34,90g/l1 pour le yaourt
pour le lactosérum lyophilisé

(LL) et 40,57g/1 pour le
montré que le yaourt té
enrichi en LL et celui enrichi
en PS ont montr -waele de type rhéfluidifiant
sans contrainte cri i actosérum lyophilisé ou les

I’enrichissement du y
nutritionnelle du yaourt
¢galement amélioré la dure
du stockage et I’amélioration de 1

¢liore non seulement la qualité
tive, minéraux, vitamines) mais a
’acidification au cours
imination du phénomene de synérese.

Mots clés : lactosérum, valorisation, enrichissement, yaourt, synérése.




T.CA68
Détermination des propriétés physique, chimiques et organoleptiques des
pates alimentaires traditionnelles type MKARTFA incorporées d'épinard

BRAHIMI Fatimal, NAMOUN H., BOUTEMINE Abderrahmane et BOUZA Samira
(1) Institut De La Nutrition, De L’Alimentation Et Des Technologies Agroalimentaires IN.A.T.4-A.,
Université Constantine 1, Algérie

Adresse e-mail : f-brahimil 985@gmail.com

Les pates alimentaires occupent une place prépondérante dans I’alimentation humaine et
sont universellement consommeées et appréciées. L’épinard est un légume-feuille largement
consommé¢ qui a une valeur nutritive importante et peu cotiteuse.

L’objectif de notre étude est la détermination des propriétés physique, chimiques et
organoleptiques d imentaires traditionnelles type "Mkartfa" aprés incorporation
d’épinard par com moin a base de semoule.

Les formules étud oration de quantités variables d’épinard
frais broy¢ a la se i (aprés détermination des dimensions)
sont broyés afin de
en protéines). Ces an
L’évaluation sensorielle de
test hédonique (test de dé
pates cuites.
L’incorporation d’épi
technologique des
teneur en gluten s

nt les pates avant et apres incorporation d’épinard.
pres incorporation d’épinard, est faite par un
classement. Ces tests sont réalisés sur des

ntraine une bonne faisabilité
cendres et une diminution de la
s les mélanges.

affichant une in
observé que le

et le goat. Par ailleurs, on a
Ut sont proportionnelles aux
si du taux d'incorporation
e ¢tude sont bien appréciées
corporées d’épinard en raison de
aison entre les autres taux

et mieux notées par
leurs bonnes qualite
d’incorporation d’épina
appréciée.

Mots clés : Mkartfa ; épinard; incorporation; analyses physico-chimiques ; évaluation
sensorielles.

T.CA69
Evaluation de la contamination des produits agricoles par les résidus de
pesticides

CHABOU Sarra', BEN BELKACEM Fatima’>, MEROUANE Nabila’ et ROULA

Massika >
"Université d’Oum El Bouaghi, Algeérie, 2 Université de Jijel, Algeérie
Email :sarrachabou@gmail.com

Les pesticides sont des substances et produits destinés a assurer la destruction (ou prévenir
I’action) des animaux, végétaux, microorganismes ou virus nuisibles. En revanche, ils sont




méme nuisibles pour 1I’é€tre humain, quelque soit leur mode de pénétration ou le type
d’intoxication aigue ou chronique, leur nuisibilité se traduit par des atteint des systémes
nerveux, cardiovasculaire et méme pulmonaire etc., ’impact des pesticides sur la santé fait
partie de consommation des légumes qui sont contaminés par des résidus des pesticides.
Pour cela, nous avons prélevé et analysé¢ 12 échantillons de légumes de poivrons et
courgettes provenant de deux sites a Jijel : le Nil et 1’Achouat. Aprés I’extraction a
I’acétate d’éthyle par une méthode multirésiduelle, nous avons fait 1’analyse par
chromatographie en phase gazeuse couplée de spectrométrie de masse (CPG-SM), nous
avons obtenus 12 chromatogrammes relatifs aux échantillons des fruits analysés.

L’analyse globale des profils chromatographiques montre que 7 échantillons contaminés
par des résidus de pesticides c'est-a-dire 58.33 % de prélévements sont contaminés par des
pyréthrinoides : lambda-cyhalothrine.

Mots clés : Pesticides, poivrons, courgettes, Jijel et CPG-SM.

@}\
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Quelques caractéristiques de la viande du dromadaire sahraoui
SMILI H."?, CHAKOU F. Z.>, BECILA S.', BABELHADIJ B.2, ADAMOU A et
BOUDJELLAL A.!

'EquipeMaquav, Laboratoire Biogual, INATAA - Université Constantine 1, route de Ain El-Bey 25000,
Constantine, Algerie.
2 Laboratoire des Bioressources Sahariennes: préservation et valorisation, université KasdiMerbah Ouargla,
Algerie.
3 Laboratoire Protection des Ecosystemes en Zones Arides et Semi-arides-Université de KasdiMerbah,
Ouargla, Algérie

Smili.hanane@univ-ouargla.dz ; fatmazohra.chakou@gmail.com

La viande de dro
faudrait exploiter
importante vue ses
d’¢largissement de le ette viande ne sont pas négligeables,
néanmoins elles i

ne source partlcuherement 1nteressante de protéines qu’il

technologiques. Dans 2,0 quelques caractéristiques de la qualité¢ de la viande du
dromadaire Sahraoui ont été ctudi ; scle Longissimus lumborum. La tendreté de
la viande était positivemen / e moyenne de 86 % a 24 h. La capacité de
rétention d’eau de la vian iff tation de la jutosité et de la flaveur

de la viande étaient ; ytable : ation, clobale évaluée a 60 %.La maitrise
du processus de ' ipulation permettra d’assurer un
produit concurrent

Mots clés : Viande, dro
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T.CA71
Etude comparative de la qualité de miel de jujubier algérien et les miels de
jujubier du Yémen et d’Espagne

CHERAK S. et BENACHOUR K.

Laboratoire de Biotechnologie et qualité des Aliments (BIOQUAL) Département de Biotechnologie, INATAA,
UFMCI, Constantine.

Adresse mail : cheraksouade@gmail.com

Le miel de jujubier posseéde la réputation d’étre le meilleur miel du monde car il possede de
nombreuses vertus thérapeutiques tout en ayant un golt délicieux trés recherché par les
amateurs. L’objective ente ¢tude était de comparer la qualité de miel de jujubier de
la région de Biskra avec deux miels importés connues par leurs qualité¢ a
I’échelle mondiale ;
propriétés physico-chith

I €au,teneur en maticre séche, pH, teneur en
i que I’analyse de pouvoir anti oxydant et anti
bactérienne ont ét¢ utilisés'afin’e actériser et comparer les trois échantillons.

Les résultats physicochimiques ob gordent avec les normes établies par le Codex
DPH les trois miels analysés étaient
considérablement anti radicalair ’inhibition supérieur a 70%. Les
souches microbiennes te 1 cus aureus) €taient sensibles a
l'action inhibitrice des ‘un type a un autre et d’une
souche a une autre.

Mots clés: Jujubier, ntioxydant,  antibactérienne.
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T.CA72
Mode de préparation du produit de terroir « D'han » dans la wilaya d'El-
Oued

Cherfi 1. 1, Bouhanna O. 1, Bousekine R. 2, Merabti R.z, Bekhouche F.? et Barkat M. 2

L Département des Technologies alimentaires, INATAA, UFMCI ;
2 Laboratoire BIOQUAL, Département de Biotechnologie, INATAA, UFMCI

Email : inassecherfi@gmail.com

Dhan est un produit laitier traditionnel, fabriqué a partir du lait cru entier par des méthodes
empiriques basées s oir faire. Ce produit, malgré qu’il a déja fait ’objet d’études
scientifiques dans pl
particulier sur le pla : : s’inscrit dans cette démarche et constitue
une contribution a la

o Jued. Les principaux résultats indiquent
s la région d’El-Oued, est exclusivement faite a

partir de lait de chevre. 11 ¢ fermentation spontanée du lait cru suivie d'un barattage
du lait caillé et d'une collection d ieurs barattes. Le lavage et la salaison se font
selon le gout. Le beurre doi Ir Ul i ique pendant une durée de 15 a 45

de la cuisson du beurre est de
et d’¢éliminer 1’eau pour éviter
e, une fois fondu et bouilli, la
hicha (grosses semoules) par
cluse lors du barattage avec
au fond de la marmite un

mousse pourrait étre
0,5kg sont ajoutées, dont le
une agitation en continu. A
dépot de semoule cuite qui

cuit (Dhan). Dhan
améliorer le gott et a
traditionnelle.

sommé comme additif pour
nnels ainsi qu’en médecine

Mots clés : Dhan, enquéte,




T.CA73
Caractérisation de la toxicité des additifs alimentaires incorporés dans les
produits diététiques mis sur le marché algérien.

Chernine Saoussene', Bensoltane-Djekoun Samira?®, Djekoun Mohamed®
! Laboratoire de toxicologie cellulaire, Département de biologie, Faculté des sciences, Université Badji-
Mokhtar, 23000 Annaba, Algérie.
? Faculté de Médecine, Laboratoire de Toxicologie cellulaire. Université Badji-Mokhtar, 23000 Annaba,
Algérie.
3 Laboratoire de biologie, eau et environnement, sciences de la nature, vie, terre et univers. Faculté des
sciences. Université du 08 mai 1945, Guelma, Algérie.

Email : saoussene.chernine@gmail.com

Les additifs alimi
agro-alimentaires
Cependant ces a
consommateurs. 11
cas d'allergie ou d'i
de provoquer des mu
partir de ce constat, notre objec
alimentaires et chercher a ¢

t les outils indispensables et nécessaires des industries
une production suffisante en qualité et en quantité.

ires pas sans risque pour la santé des
i eux soient directement corrélés a des
oubles digestifs ou migraines, d’autres suspectés
ques et de favoriser ainsi la formation de cancers. A
ser les additifs incorporés dans les produits
a santé publique.

Pour cela, une enqu ¢s a la consommation humaine
est réalisée au nive 3 ! ¢tait réalis€ pendant une durée de
12 mois et a touc e i i ¢s mis sur le marché algérien.

Les résultats de
marché algérien

imentaires disponibles sur le
aires a différents degré de
3 classes étudiées. En outre,

les additifs non communs, nous
constatons une utilisa es dans les produits locaux et
douteux dans les produi
les consommateurs a une pri e I’achat de produits alimentaires en
vérifiant les étiquettes de ces pro : ous incitons les industries agro-alimentaires
a réserver un espace suffisant pour la liste des ingrédients sur I’emballage. Ceci a fin

qu’elle soit lisible et surtout facilement repérée par les acheteurs.

Mots clés : Additifs alimentaires, Enquéte, produits diététiques, toxicité, consommateurs.




T.CA74
Prétraitement gazeux pour améliorer la conservation post-récolte de Deglet

Nour
Saliha DASSAMIOUR
Laboratoire de chimie des matériaux et des vivants: activité réactivité, Université Batna 1
Département de Microbiologie et de Biochimie, Faculté des sciences de la Nature et de la vie Université Batna
2, Algérie

Les dattes (Pheenix dactylifera L.) ont une grande importance socio-économique et
nutritionnelle. La variété Deglet Nour est trés appréciée a I’échelle mondiale pour son gott
exquis, son aspect translucide, sa grande valeur nutritionnelle et ses maintes vertus
thérapeutiques. Apres récolte, cette variété de dattes est généralement stockée dans des

r e

entrepots frigorifiques, pour ¢viter le dessechement et ralentir le brunissement avant la vente.
Cependant, le fruit bitini idement aprés passage a une température supérieure, son
gout s’altere et il per t, ses propriétés organoleptiques et sa valeur marchande.
L'effet de deux prétrai a bas gene sur le brunissement et la qualité de
la datte Deglet Nour s té ¢tudiée, par suivi, pendant un mois

de la modification de s et de l'acidité titrable; teneurs en eau, acide
ascorbique, matieére sec Les mélanges de gaz injectés dans des poches de
polyéthyléne de basse densité conten tillons de dattes étaient : 2% O,, 20% CO,
pour le premier prétraitemen . our le second (PGyy). Jusqu'a 14 jours
de stockage, une diminution#Signi indi issement et une augmentation de
la teneur en acide asco tillons des deux prétraitements
versus le contrdle (c ’ illons témoins étaient les plus
faibles en poids et ' titrable et de matieére seche

comparables a ceux des deu
ont maintenu la qualité des
séche totale, en acidité titr
taux de rebut et
fonctionnel.

t ¢t la perte en eau, en matiére
ntribuera a une réduction du
ion de ce précieux aliment




T.CA75
Aghess : fabrication, modes et fréquences de consommation

Derouiche Ml., Hadjeris M., Hachichi S. et Zidoune M.N!

! Laboratoire de Nutrition et Technologies Alimentaires (LNTA)-Institut de la Nutrition et Technologie Agro-
alimentaire Constantine Algérie

Email : meriemderouiche@yahoo.fr

Adghess est un fromage largement consommé a Oum El Bouaghi, notamment en milieu
rural. Une enquéte aupres de 300 ménages a été effectu¢e dans le but de mieux situer ce
produit en déterminant son procédé¢ de fabrication, sa fréquence et son mode de
consommation da ral. Notre enquéte porte sur la zone rurale dans la wilaya
d’Oum El Bouag pllecte d’informations relatives a la consommation, la
ntillon représentatif de ménages. Notre
ion est pour la consommation familiale.

La fréquence de la prép 'g;efeﬁlié‘e ssentiellement a la disponibilité de la
matiere premiere. Trad ! ent, Adghess est préparé a partir de lait de vache, de

chevre ou de brebis mais actuellen itsde vache est fréquemment utilisé a cause de sa
disponibilité par rappo 1 ication est précédée par la préparation du
Rayeb, ce dernier est e d’ceuf, I’ensemble est chauffé
ensuite égoutté une de onsomm¢ frais, le plus souvent
dépend de la disponibilité de la
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Pates alimentaires sans gluten : Incorporation d’hydrocolloides et effet sur
la qualité technologique

Dib Ahlem, Benatallah Leila, Zidoune Mohammed.Nasseredine

Laboratoire de Nutrition et Technologie Alimentaire, Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des
Technologies Agro-Alimentaires, Université Mentouri
de Constantine 1, Algérie

ahlem.dib@umc.edu.dz

Ce travail vise a étudi
sur la qualité¢ techno
d’expériences centra iables (hydratatlon taux d’amehorants) ont ete construits.
Les intervalles des co
2) m/m. Les pates fabgiq a teneur en matleres grasses, cendres
protéines et fibres en andar ACC. La qualité technologique des
pates a €té estimée par I8 pertes de maticres dans 1’eau de cuisson (PM) et la
capacité d’absorption d’eau ( ¥ es texturaux évalués sont la fermeté (F) et

I’adhésivite (A). Les recette formule de base riz-féverole ont été
sélectionnées sur la base ‘/ D

réponses sur la qualité.
contiennent respective
S55mldeauetl g c!
formule de gomme
celles du témoin a base de b

er I’effet de I’incorporation d’hydrocolloides (guar, arabique, caroube)

Mots clés : plan d’




T.CA77
Potentiel biotechnologique de Lactobacilles isolés de lait de chevre de la
région de Tebessa

Djeffali Karima (l), Dib Rokia" et Bachtarzi Nadia"

@ Laboratoire de Recherche Biotechnologie et Qualité des Aliments (BIOQUAL), Institut de la Nutrition, de
l'Alimentation et des Technologies Agro Alimentaires (INATAA), Université Freres Mentouri Constantine 1,
Algérie

Auteur correspondant : karima.djaffalil 2@gmail.com

L’objectif de cette
chevre de la régi , en évaluant leur potentiel biotechnologique afin de les
utiliser en tant q i
premier temps 76 1 ondaient pas aux caractéristiques des
bactéries lactiques. i
été appliquée. Elle aliser apres coloration de Gram et observation
microscopique a I’imme hes présentaient une morphologie cellulaire de
coques, par contre les 10 a s ctaient de forme bacillaire. Ces derniers ont été
retenus pour la suite du ? actérisation partielle biochimique et

moléculaire. Par
souches étudiées
L2) caractérisées en tant
zone de lyse allant de
production d’acét@ine, i
outre, 3 souches
L’étude de I’activite
trés faible inhibitio

otentiel biotechnologique des
t pour les souches (L10, L9,
protéolyse présentaient une
isant mis en évidence par la
s sont positives au test. En
ices des exopolysaccharides.
sion en puits a montré une
btenue par une seule souche (L5)
ibition de 2 a 3 mm de diametre.

souches a intérét, nous a acide lactique moyenne a faible. En
effet au bout de 24 h de fermentati ecréme, les valeurs de pH variaient entre
6,05 et 5,10. A travers les résultats obtenus, nous suggérons 1’utilisation de nos souches, en
tant que culture développant la texture et I’ardme pour des produits laitiers fermentés tel
que le fromage. L’étude d’association de culture bactéries lactiques, pour la mise au point
de ferment lactique constitue une perspective de notre travail.

Mots clés : Bactéries lactiques, Potentiel biotechnologique, Lactobacilles.




T.CA78
Influence de I’ajout de la farine pré-gélatinisée sur les caractéristiques des
alvéoles de la mie des pains khobz Eddar (mais, riz)

DJEGHIM Fairouz, Bourekoua Hayet, Benatallah Leila, Zidoune Mohammed Nesreddine
Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (INATAA), Université des
Freres Mentouri CONSTANTINE 1

Adresse e-mail fairouzdje@live.fr

La texture de pain est un paramétre de qualité important, il pourrait souvent étre considéré
comme un facteur essentiel pour l'acceptation du pain. Le nombre et la taille des alvéoles ont
un effet remarquable sur les propriétés rhéologiques de la pate. L’imagerie et 1’analyse
d'images du pain est <
comme de nouvelles
des pains de mais et

paraissent. L'effet de la farine pré-gélatinisée sur la mie
udié e t l'analyse d'image. Trois types de pain
7 ntenant du mais pré-gélatinisé, pain a
is€'et pain a base de blé dur comme témoin. Les trois
ent au centre en deux. L’analyse des images a été
réalisée, en utilisant le logiciel image, ) etres des alvéoles de la mie des échantillons
de pain ont été déterminés : 1 bre : a surface moyenne, le pourcentage de la

zone des alvéoles, la distri a forme des alvéoles

Nos résultats indiquent ain témoin (112) est inférieur a
celui des khobz Edda rs que la surface moyenne des
alvéoles (0,13 £ 0,31 r le riz et le pourcentage de la

ux de khobz Eddar témoin.
de forme (Sh) proche a 1.

zone des alvéoles des khobz
Les alvéoles des trois pains
L’addition de la fafine pré
surface moyenne.

Mots clés : khobz Edda;i,




T.CA79
Controle de la qualité bactériologique de la viande de poulet de chair

Djerrab leilal, Bouafia R' et Chekroud Z.!
! Université 20 Aout 1955- Skikda

Email : leilalili95@yahoo.com

L’objectif de la présente étude est d’évaluer la qualité bactériologique de la viande de
poulet de chair provenant de la wilaya de Skikda afin d’estimer les dangers qu’elle peut
avoir sur la santé publique. Pour se faire, douze (12) échantillons de viande de poulet de
chair ont été prélevés d’une fagon aléatoire a raison de 3 échantillons par mois. Les germes
recherchés sont décrits dans le Journal Officiel de la République Algérienne numéro 35
(1998). Les résultats obtenus montrent que 75% des échantillons analysés présentent des
valeurs de la flo ésophile totale supérieures aux critéres bactériologiques
déterminés par les 0° UFC/g). Les valeurs des coliformes fécaux dans tous
les échantillons on
dans 58,33% des ¢

es pathogenes nous a permis d’isoler
Staphylococcus aur s et Clostridium sulfito-réducteurs
dans 50% des échanti s'taux qui dépassent les normes (>10° et > 30 UFC/g
respectivement). Par ailleurs, 1 81¢ 1’absence de Salmonella sp. Dans tous les
¢échantillons de la viande i s pouvant déduire que les viandes de
g ine peuvent constituer un risque
entaires collectives.

Mots clés : Poule i i eri es fécaux, flore aérobie totale




T.CA80
Traitement par microondes de farine de blé tendre : effet sur le volume
spécifique du pain
DOUARA Khadidja, BOULEMKAHEL Souad, BAKHALED Natidja,

BENATALLAH Leila et ZIDOUNE Mohamed Nasreddine
Equipe de Transformation et Elaboration de Produits Agro-Alimentaires (T.E.P.A.), Laboratoire de Nutrition et
Technologie Alimentaire (L.N.T.A.), Institut de la Nutrition, de l’Alimentation et des Technologies Agro-
Alimentaires (L.N.A.T.A-A.), Université des Freres Mentouri, Constantine 1, Algerie.

Email :Douarakhadidja@gmail.com
L’objectif de notre travail consiste a ¢étudier I’effet du traitement par micro-ondes d’une
farine de blé tendre sur le volume spécifique du pain. Un échantillon de farine de bl¢ tendre et
le gluten qui en est extrait ont été caractérisés sur les plans physico-chimique et
technologique. Un ysique par micro-ondes est appliqué sur notre farine, en
variant les condition (240 720 et 1200 Watts), temps (1, 3 et 6 min). Les
¢échantillons de la fari i fabrication du pain. L’appréciation de la
qualité des pains obte rs volumes spécifiques (Vsp), selon la
méthode de déplaceme es. Le traitement par micro-ondes appliqué sur
notre farine du blé¢ ten 0 dltlons maximales (puissance, temps) (1200 Watts,
6min) a donné, par rapport au temoi e la farine non traitée, un pain de volume
spécifique plus e la valeur de
1,69 + 0,05 cm’/g par base de la farine non traitée
(Vsp = 3,00 + 0,09 cm’/ olume spécifique le plus proche
a celui du témoin (V ase d’une farine traitée avec les
conditions suivantes de 1min. En conclusion, une
corrélation inverse significa ume spécifique des pains a
base de farine de bl¢ tendr traitement par micro-ondes
(puissance, temps).

Mots clés: pain te
spécifique.

, puissance-temps, volume




T.CAS81
Evaluation de la qualité microbiologique du lait de chamelle (Camelus
dromedarius) de la région de Béchar.

Mourad DRAOUI(I), Zakarya SELLAM™ et Naceur BOUSSOUAR™.

@ Département de Biologie, Faculté des sciences de la nature et de la vie, Université Tahri Mohammed
Béchar, Algerie.

Auteur correspondant: (draouimourad@hotmail.com)

L’objectif de cette ¢tude est de faire le point sur une ressource essentielle qui caractérise la
région de Béchar & savoir le lait camelin en particulier de ’espéce Camelus dromedarius,
par une ¢tude sur | i

aucune staphylocoqug
détectées.

Imonelles et shigelles n‘ont été

Mots clés : Camelus dro , Béchar.
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T.CAS82
Influence de ’incorporation de la farine de dattes déclassées sur les
performances zootechniques et quelques paramétres de qualité de la

chair du poulet Arbor Acres
Bendjaballah H.!, El-Hadef E1-Okki M."*

! Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires, Université Freres
Mentouri Constantine 1.
2 Laboratoire de Biologie et Environnement, Université Freres Mentouri Constantine 1.

Adresse e-mail : elhadef-elokki.mohamed@umc.edu.dz

L’objectif principal de la présente était de déterminer les effets de 1’incorporation de la
farine de dattes « déclassées » (variété Mech-Degla) dans la ration alimentaire du poulet de
chair Arbor Acres ormances de croissance et sur quelques parametres de qualité
de la chair de ces ractérisation de la farine obtenue montre qu’elle est tres
riche en sucres ma rine est incorporée dans 1’aliment a des
taux de 0, 6, 9 et ulé dans les bonnes conditions durant
lequel nous n’avon ¢ #de mortalité."En plus, aucun traitement n’a été
administré aux poulet s’obtenus montrent que les poulets disposant de farine
de dattes dans les rations i enregistrent les meilleures performances
0in Jeur faible poids vif a la fin de 1’¢levage.
rant les deux premicres phases de
lus adéquats pour les phases de
La farine s’avere efficace d’une
it¢ de la viande des poulets, et
t. Elle peut étre un meilleur
endant, le taux de farine

La croissance et le gai
I’¢levage. Les taux 6

d’autre part pour diminue
substitut aux matieres
introduite doit dimi

Mots clés : entation, Zootechnie.




T.CAS83

Crépes traditionnelles algériennes type sans gluten a base de la formule riz-

feverole améliorées par les ceufs

Awatif Fetouhi , Moncef Mamine et Moncef Dalli
Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires ILN.A.T.A.A., Université des
Fréres Mentouri, Constantine 1, Route de Ain El_Bey, Constantine, Algeria

Adresse e-mail : aouatef.fetouhi@yahoo.fr

Dans le but de contribuer a I’amélioration de la situation alimentaire des malades cceliaques
algériens, nous avons procédé a tester 1’aptitude technologique de la formule riz-féverole a la
production des crépes traditionnelles algériennes type sans gluten. Nous avons également
testé 1’effet améliora sur ce type de produit.

Afin d’atteindre cet o aractérisation physwo chimique des maticres premicres est
effectuée. Un diagra des crépes traditionnelles est établis par
la fixation du type de | en levure boulangére, temps de mixage
et ’outil de la cuisson. rface de réponse est utilisée pour I’optimisation
des crépes sans gluten a le riz-féverole améliorées par les ceufs. Le volume
spécifique, le nombre des alve ’écoulement ont été utilisés pour 1’estimation
des conditions optimales en ta teneur en ceuf ajouté permettant 1’obtention

~

La semoule qui prése donne des bonnes crépes. Les
conditions optimales ' e onne qualité se résument comme
suit : 250 ml d’eau e la semoule fine, 10 min de
mixage et une cuisson sur un : ogie des surfaces de réponse
montre que ’ajout des ceufs li le temps d’écoulement. Le
meilleur volume s ,6cm3/g. Ces valeurs sont
obtenues par un ta [194-210] ml d’eau et une
teneur en ceufs qui le sans gluten. La zone qui
présente un maximum : limit¢e pat'un taux d’hydratation qui se
situe dans I’intervalle 1
et 120g d’ceuf. En ce qu n temps d’écoulement, un temps
d’écoulement correspond un volume spécifique ¢€levé est
obtenue dans la zone délimite ation et une teneur en ceuf de 100g.

Mots clés : formule riz-féverole, crépes traditionnelles, amélioration, ceuf, surface de
réponses.




T.CA84
Enquéte annuelle sur la production laitiére

Foughali Asma Aminal, Elgroud Rachid? ,Ziam Hocine3, Bitam Idir'
"laboratoire de Biodiversité et environnement : interactions et génomes-USTHB-Algérie.
2 instituts des sciences vétérinaires EI-Khroub, université de Constantine 1- Algérie.
SInstitut des Sciences Vétérinaires, Université Saad Dahlab, BP 270, Ouled Yaich 96000, Blida 1, Algérie.
asma.amina.foughali@gmail.com

Le lait est le produit intégral de la traite totale et ininterrompue d’une femelle laitiére bien portante, bien nourrie et
non surmenée. Il doit étre recueilli proprement. Le lait est une denrée alimentaire d’origine animale d’une
tres grande valeur nutritive. En 2015 le cheptel bovin est estimé a 1 909 455 tétes dont 1 008 575
vaches. Cet effectif important, ne couvre que 62 % des besoins en lait cru, il reste en dessous
des capacités de production du pays. Une étude a ¢été réalisée dans la wilaya de Constantine
afin d’identifier les : acteurs limitant 1’autosuffisance en lait. En 2016 le cheptel
bovin est estimé a 5
majorité¢ du lait est ¢
d’autres collecteurs pr

Mots clés : du lait, vache.
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T.CAS85
Enquéte sérologique sur la brucellose caprine et
les pasteurs nomades dans trois wilayas a I’Est de I’ Algérie

Z .GABLI', A. GABLI®

1 Institut des Sciences Vétérinaires, Université Mentouri, Constantine, Algérie
Correspondance et tirés a part,

e-mail : zahrascom@gmail.com

En 2007 et 2008, un total de 779 prélévements de sang animal et humain ont été réalisés au
niveau des trois wilayas situ€es dans les hauts plateaux a I’Est de 1’ Algérie pour rechercher les
anticorps antibrucellique i
troupeaux répartis su ilayas (Constantlne Oum El Bouagh1 Khenchela) et 78
¢échantillons humains
sérums d’origine anim 'preuve a ’antigéne tamponne (EAT),
37 sur 701 soit 5,27% s 37 sérums séropositifs en EAT et
soumis a I’épreuve de [awfiXa lu 6omplement (FC), 21 sérums soit 56,75 % réagit
positivement et 16 sérums soit 4 donnés une réponse négative. Les 78 sérums
humains ont été analysés pa K erologiques (EAT, FC), 6 sérums se sont
révélés positifs soit un t DOSiti . Ceslgsultats sont importants pour attirer

diagnostiquer précoce i ine. mblé logique de préconiser pour
des opérations de dépis : i i

I’antigéne tamponné comme
test de confirmation.

Mots-clés : Brucell




T.CA86
Pate alimentaire enrichie en poudre des feuilles de persil: formulation et
caractérisation

GASSI Hibet Errahmane, BOUASLA Abdelah

Institut de la Nutrition, de I’ Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires

L'objectif de notre travail était d'étudier la faisabilité de fabrication des pates enrichies avec
différents pourcentages de la poudre des feuilles de persil (2,5, 5, 7,5 et 10%) et d'étudier
I’effet de D’incorporation sur la qualité nutritionnelle, culinaire et sensorielle des pates
obtenues. Nous avant tout d'abord caractéris€ nos ingrédients par la détermination des
caractéristiques tech i
d'hydratation) et bi
caroténoides, flavon
anitiradicalaire DPPH
Nos résultats ont mont

lipides et cendres, polyphénols,
(pouV01r réducteur de fer et activité

de feuilles de persil a augmenté¢ les
teneurs en polyphénols, on01des et l'activité¢ des pates enrichies cuites. Par
ailleurs, les pates enrichies s feuilles de persil ont montré une qualité
culinaire différente de celle ¢moins. Le temps de cuisson a diminué avec
I'augmentation du taux d'i i
d'eau et les pertes a la
L’analyse sensorielle
et 5%) étaient mieux

tation du taux d'incorporation.
ibles taux d'incorporation (2,5

Mots clés

Pates, qualité.
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T.CAS87

Fermentation lactique des 1égumes (Carottes et Fenouils) par une culture
mixte de Lactobacillus casei et Lactococcus lactis

Hanane Gharbil, Aicha Nancibl, Abdelhakim Aoufl, Naassa Dibounel, Nabil Nancib' et
Joseph Boudrant®

!Laboratoire de Microbiologie Appliquée, Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie,
Département de Microbiologie, Université Ferhat Abbas, Sétil, Algérie
’Laboratoire Réactions et Génie des Procédés (LRGP). Avenue de la Forét de Haye, 54505
Vandoeuvre-les Nancy, France
Adresse e-mail Adresse e-mail: fassianis97@gmail.com

Le présent travail a p ttre en évidence un procédé¢ permettant la fermentation et la
conservation des lég
connu en Algérie. Co de conservation, la lacto-fermentation
ne nécessite aucune € ents. Elle fournit ainsi un aliment de
haute qualité nutritive ancier et ¢cologique. Il s'agit d'un processus qui
consiste a favoriser une détriment d'une flore indésirable afin de prévenir les

risques sanitaires pouvant survend onsommateurs. L'inoculation des bactéries
lactiques permet d'augmente i iment sans provoquer une modification
significative de ses carac 1 logiques et nutritionnelles. C’est

ur ’étude de l'effet du taux
umes fermentés. Deux souches
is subsp. Lactis pour constituer
protocoles expérimentaux
Lactobacillus casei ) avec
base d'extrait d'épluchures de
a ¢été suivie par analyse de
e les deux souches ont un
nne'qualité organoleptique, par la
en acide lactique. Les meilleures
t été obtenues en culture mixte a
température de 32 °C, ave et un enrichissement en glucose.
L'acidit¢ Dornic obtenue est de 139 ° re mixte sur milieu a base d'extrait
d'épluchures de légumes comme source de carbone, l'acidité obtenue est de 40 °D. Les
légumes obtenus sont croquants, plus ou moins acides et trés aromatisés.

Mots clés : 1égumes, bactéries lactiques, lactofermentation, acidité Dornic.

dans cette lignée que
d'inoculum (5%, 10%
ont été retenues, un
le levain lactique. La ferme
suivants: (i) Fermentation

l'acidité Dornic et le
potentiel acidifiant i




T.CASS
Détermination des dangers au niveau d’un abattoir avicole : analyse

physico-chimique et microbiologique de I’eau utilisée en abattoir avicole
GHOUGAL KHIREDDINE' , GHOUGAL OUIZA®, FOUGHALI ASMA AMINA®., DIB
AMIRA LEILA'., BAGHEZZA SAMEH °

1: Laboratoire de gestion de la santé et productions animales(GSPA), Institut des sciences vétérinaires
El-Khroub, Constantine, Algerie.
2 :Laboratoire parasites :biodiversité bio-ecologie-interactions hotes-parasite, université de Beb zouar Alger et
Institut des sciences vétérianires Blida 1.
3 :Institut des sciences véterinaires Batna 1.

Correspondant : Ghougal29@gmail.com

Dans le souci de la protection du consommateur, les pouvoirs publics algériens ont donné des
directives précises pour se conformer strictement aux prescriptions édictées en matiere de
production de denrées alimentaires. En effet, la mise en place d’un systeéme universel
(systeme HACCP) ayant fait ses preuves pour la préservation des denrées alimentaires et par
voie de conséquence celle de la santé publique est devenue obligatoire depuis Avril 2017
(Décret exécutif n°17-140 du 11avril 2017).

Une ¢étude a été réalisée au niveau de 1’abattoir avicole (SARL SABAV), Wilaya d’Oum El
Bouaghi, dans le but de déterminer les dangers et les mesures préventives au niveau de
I’abattoir afin de mettre en place le systeme HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point).
Nous nous sommes inté e microbiologique et physico-
chimique de I’eau utili € ui.peut représenter un réel risque

e d’eau et de la bache a eau

- Propriétés o les. L’eau est exempte de
mousse et de tur
- L’absence tot idi sulfito-réducteurs a 46C°/ml, de

- Caractéristiques physico-chimi i dans les normes, selon le journal
officiel N°51 du 20 : PH=7.31 ; magnésium =43mg/l ;
Calcium=112Mg/L ; sulfate= e=26mg/l.

Enfin, il a été constaté que le produit dit eau pour besoin d’abattoir SABAV présente une
qualité physico-chimique et microbiologique satisfaisante.

La réussite de I’application du systeme HACCP, nécessite la détermination des dangers et des
CCP et la mise en place de mesures préventives, et signifie la satisfaction du pouvoir public
de voir le consommateur disposer de denrées alimentaires saines et propres répondant ainsi a
son attente.

Mots clés : Dangers, abattoir avicole, eau, qualité physico-chimique et microbiologique,
hygiéne.




T.CA89
Essai de formulation d’une boisson a base des Iégumes et fruits : betterave,
carotte et courge a I’aide d’un plan de mélange

GOUDJA Radhia™”, BRAHMI Nesrine'”, BAISSISSE Salima'”, KAHOUL Amin‘"

@ Laboratoire de scinence des aliments, Université de Batna 1, Batna, Algérie

Auteur correspondant : goudjaradhia@yahoo.com

La consommation des boissons en quantité suffisante est nécessaire pour couvrir les besoins
hydriques de 1’orgamisme. Les jus de légumes présentent les mémes caractéristiques
nutritionnelles que 1
sucres et les colorant t avoir des propriétés bénéfiques pour la santé. Ce travail
vise a réaliser une fruits et légumes composé des trois
ingrédients : betterave ant 2) et courge (composant 3). Les
teneurs respectives des otées X, X, et x3. La contrainte fondamentale des
."Donc les valeurs de x1, x2 et x3 varient de : 90 <
X1<60, 35< X2< 5 et 35< x3' <5, | subi une cuisson a 100°C pendant 30 min

dans une eau minérale, le jus : éré. Apres 1’ajouté un jus de citron et du
sucre, le produit fini a ét 1 icochimiques et sensorielles ont été
faites. Les résultats obt ontrent que ce produit est riche
en pigment rouge (B¢ leur rouge foncé. Ce résultat est

cercle de chromacité et le
diagramme de chromacité e yace couleur (a, b, L, C et H).
Elles sont riches en sucre a i ine'C 396+0,141 mg/100g. Les
boissons ¢élaborées 1
défavorable pour la i 4 cosité des boissons obtenues

a montré¢ que la meil proportions suivantes : 65%
betterave ; 25% car i permet d’¢élaboré un modele
mathématique de 1 degré a se par une courbe d’isoréponse.

¢ d’un plan de mélange, analyses
sensorielle.

Mots clés : boisson, légume,
physicochimiques,




T.CA90
La bioimagerie au service de controle de la qualité des produits carnés

Guelmemene R.

Institut des Sciences Vétérinaires et des Ssciences Agronomiques, Université Batna , Algérie

Adresse e-mail : guelmamene ritta@hotmail.fr

La consommation des produits carnés augmente significativement ces derniéres décennies
dans le monde entier, leur valeur économique les rend sujets a différentes sortes de fraude
de composition. L’objectif de la présente ¢tude est d’exploiter les capacités des techniques
histologiques dans le contrdle la qualité structurelle de certains produits carnés importés et
commercialisés. Cette étude a été réalisée pour la premicre fois en Algérie. Onze différents
produits carnés i i
techniques histolo
H&E, trichrome d
identification direct
de dégénérescence),
tissus non autorisés e

de tiss sculaire squelettique (avec des signes
ctif et adipeux. Cependant, un large éventail de

sont aussi observés. L teri 1 qu’il n’était pas indiqué sur les
ation PAS-Calleja a fait son
pour tester le phénomene de
e la coloration Lugol-Calleja,
€r entre les deux populations
frauduleusement et celle qui
ence, sa capacité¢ d’évaluer la
ique et concurrent pour la
ontrole de la qualité et la

chemin, avec suc
mitraillage li¢ a u
spécifique au dépistage
d’amidons présentent d:
provient des épides.
qualité¢ des prod
précision de la co
répression de la frayde p

Mots clés : bioimagerie, pr: s histologiques, contrdle.




T.CA91
Séchage compare de I’ail « Allium sativum » entre le micro-onde et
I’étuve
GUEMOUNIL. S', DAHMOUNE. F "*, MADANIL K.
* Laboratoire biomathématique, biophysique, biochimie et de Scientometrie L3BS,

Université Abderrahmane Mira de Béjaia.
> Université Mohand Oulhadj de Bouira.

Email : saraguemounil 8@gmail.com

Le séchage est un procédé permettant la déshydratation des aliments ainsi de
prolonger leurs durées de conservation. Ce travail a pour objectif d’effectuer le séchage de
l’Allium sativum thode conventionnelle et innovante. La premicre consiste a
suivre les cinétiqu de masse en fonction de la température : Une diminution
du temps du séch. agnée d’une augmentation de sa vitesse
(0,0035 g.s-1) a ¢ 120°C, avec un taux d’humidité de
33,66%.
La deuxiéme techniq
résultats montrent une
vitesse (0,075g.s-1) a 900 W

au microonde en faisant varier la puissance. Les
ion du temps (16 minutes) et ’augmentation de sa

Mots clés : Séchage, , température.
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T.CA92
Enquéte sur I’etat et les procédures de fabrications traditionnelles du
fromage « bouhezza », et impacts des ingrédients (sel et piment) ajoutés sur

la flore microbienne du fromage obtenu

GUEZZANIA Meriem', GHENNAM EL Hannachi >, YAMMAMI Sebti *
laboratoire de microbiologie, universitée EL HADJ LAKHDER, Batna, Algérie

Adresse e-mail : meriem.guezzania@gmail.com

En Algérie, les produits laitiers traditionnels sont peu nombreux et peu connus et enregistrent
un retard dans 1’industrie fromagere par rapport aux pays de I’Occident. Les plus répandus et
étudiés sont le « L’hen », la « Klila », le « Djben » et le « Bouhezza ». Le « Bouhezza »
fromage du terroir e
algérien spécifique a i Aures dite des « Chaouia ». La fabrication de ce type de
fromage pas encore d€ :
fromage « Bouhezza » pa
ses propriétés microbit
expérimentale qui comprehd
terrain relatif a la description

de leur terroir, une fabricati
microbiologique sur les d.
¢évaluation du fromage ¢
des trois wilayas en
penser a développer
patrimoine.

n diagtamme de fabrication, la distinction de
sfavons aborde" cette recherche par une approche
alement de trois volets dépendants (une enquéte sur le
& te-adoptée pour la fabrication de ce fromage et
types de fromages, et une analyse
tats de cette étude constituent une
ique de fabrication traditionnelle
Bouaghi). Il est avantageux de
i, un ¢lément culturel de notre

Mots clés : « Bouh




T.CA93
Valorisation du lactosérum :
Optimisation des conditions de préparation d’une boisson lactée non
fermentée

Hachemi Nour el houda', Boughellout Halima?, Khroufi Afef® ZIDOUNE M.N

2.3 Laboratoire de Nutrition et Technologie Alimentaire (LNTA) Institut de la Nutrition de I’Alimentation et des
Technologies Agro-Alimentaires (INATAA),

hachemi.nour20@gmail.com

Le lactosérum est un
génants. Les quantit
séches nobles (protéin
demande biologique d' vee.
Notre objectif était la v. sérum doux issu de la fabrication du camembert de
la laiterie NUMIDIA, d’h t¢ dans les égouts. Cette étude visait le développement

d‘une formule optimale de boiss a base de lactosérum.

Le concentré¢ de jus d‘ora c ont été caractérisés (caractérisation
physico-chimique et micr i

Un plan central compo et de deux facteurs, le taux de

cre et le sirop de glucose). 13

formules de boisson rées. Apres la pasteurisation,
nous avons déterminé des r ¢ analyse sensorielle : aspect
décanté, ardome lactique, g e fruité. La méthodologie de
surface de réponse a@té réparation.

Les valeurs choisie i un taux de 5,82% pour le
concentré de jus d‘ora de la matiére sucrée. Cette boisson a
présenté un pH de 4 rix de 17,53°B; un taux de
dres. Les propriétés sensorielles

1‘ardbme spécifique (désagre ¢tait invitant, légérement acidulé et
rafraichissant. La moiti¢ du jury a cla.
Les boissons ont ¢été¢ stockées pendant Ol mois et l'analyse a été effectuée a 7 jours
d'intervalle. Les résultats ont indiqué une 1égére augmentation de 1’acidité.

Mots clés : valorisation, lactosérum, optimisation, boisson lactée, concentré du jus d‘orange.




T.CA94
Valorisation des co-produits du Mais en alimentation des vaches laitiéres.

HADDOUM. Amel', DEGUL. Djilali’, AYOUN. Manel’, KERBACHE. Iméne”,

KHELLEF Djamel’.
Ecole Nationale Supérieure Vétérinaire(ENSYV).
(amelhaddoum?23@gmail.com)

Notre travail vise I’étude de I’effet des co-produits du mais sur la production laiticre, la
qualité du lait, les notations des scores de sant¢, le profil biochimique sanguin, et les gains
de poids vifs des vaches laitieres au premier stade du cycle de production de ces derniéres.

Un suivi d’une exploitation bovine laitiere dans la wilaya de Blida, totalisant un effectif de
30 vaches, a été iS¢ Mt 40 jours, entre Mars et Avril 2017. Les vaches ont été
divisées en deux un lot expérimental complémenté en co-produit du mais et un
deuxiéme lot témoin traité par I’ensilage de mais. Les co-produits ont ét¢ administrés
progressivement aux vaches expérimentales, les scores de santé¢ ont été mesurés
individuellement et des échantillons ont été prélevés pour déterminer le contrdle laitier et
les parameétres sanguins des vaches.
Les productions laitiéres permise
protéique moyen est par ¢
produit. , .
Les vaches consom ’4 i vifs, tandis que les autres ayant
consommeé de I’ensi
La complémentati
remplissage du rumen, ;
boiteries (P <0,05). A ce j : ¢ €t stable de la moyenne des
notes de I’état cOEpc i s’i rille du profil idéal de notes
d’état corporel. ‘

ux lots n’ont pas été différentes. Le taux
lus faible pour le lait produit avec le co-

iques caractérisées par une
augmentation signific S i gmie, ‘et de la glycémie, avec une

biochimique, contrdle laitier,
vif.

Mots clés : Co-produit
poids




T.CA95
Contribution a la mise en place de l1a démarche HACCP au niveau de la
chaine de fabrication d'une boisson a base de concentré de jus d'orange
aupres de I'unité Sun Fruit-Sétif-
HAFRI Soumia, EL HADEF ELL OKKI Mohamed et KRID Karim

Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires , Université des Freres
Mentouri, Constantinel
Adresse e-mail : soumiahafri@gmailcom

Dans un monde caractérisé par 1’exigence croissante des consommateurs, le besoin de
maitriser et/ou d'optimiser la qualité des aliments, la sécurité des aliments et la tragabilité
constituent un atout stratégique pour la filiere agroalimentaire. Dans ce conltexte,
I’objectif de notre étude est e faire une étude préliminaire pour la mise en place de la
démarche HACCP la chaine de fabrication d’une boisson a base de
concentré de jus d’or:
Notre étude a été réal
par le Codex Aliment

de la démarche HACCP proposé
angers (biologique, chimique et

physique) ont été déte nt au d1agra me traitement d’eau et celui de
la fabrication de jus, ¢ chloratlon dénitrification, stérilisation par UV,
pasteurisation et le bouchage) o . Dans une démarche de maitrise de ces
CCPs, des procédures vo i fai uand et comment, mais aussi

prédéterminent et docum: ectives a mettre en oeuvre
i e le CCP a été a nouveau
maitrisé.

Mots clés : ,Boissons a ba
pasteurisation, sécurité des

P, dangers, HACCP,




T.CA96

Formulation d’une boisson lactée fortifiée avec I’extrait de carotte
(Daucus carotta L.)

Halladj Fatima', Chaker-Haddadj Assia®, Amellal Hayat’et Azemmour Abdelhamid

"Laboratoire de recherché de technologie alimentaire, Faculté des sciences de [’Ingénieur,
Université M’Hamed Bougara, Boumerdes, 35000, Algérie.
’Laboratoire des technologies douces, Valorisation physico-chimique des matériaux
biologiques et biodiversité, Faculté des Sciences, Universite M’Hamed Bougara,
Boumerdes, 35000, Algérie.
e physiologie des organismes, Equipe de biologie des sols,

par addition d’un extrait n,lé Cette dernicre est caractérisée par
sa richesse en polyphé ;
humaine. Cinq (05) par addition d’un extrait de
t 40%) comparé a une recette
ractérise par un pH proche
+ (0,015) et une teneur en
boissons lactées incluant
le témoin se carac e dans un intervalle allant de
6,62 a 6,76. Par con extrait sec total, de 1’acidité
titrable, du brix et ¢ S ont_¢été emregistrées comparées a la
formulation de lait nature. i 1t permis de distinguer la recette
LEC30% parmi ’ens préparations de laits (LN) et
(LEC30%) ont montré un T au cours de la conservation a
4°C sur une durée de 7 jours: de I’échantillon LEC30% est élevé
par rapport a celle enregistrée p de lait nature (91,6 contre 68,7 mg
EAG/100g).

solides solubles d

Mots-clés : Boisson lactée, Fortification, Extrait de carotte, polyphénols, stabilité.




T.CA97
Evaluation de la qualité nutritionnelle de la chair de Donax trunculus
durant la période d’exposition aigiie au cadmium : variation des taux de
glucides durant la période d’activité sexuelle

Hanane KROINI', Amel HAMDANI? & Nawel KHEROUFI®

Laboratoire de Biologie Animale Appliquée, Département de Biologie, Faculté des Sciences,
Université Badji Mokhtar, Annaba, 23000, Algérie

Adresse e-mail (hanen.kroini@gmail.com)

La pollution m
considérée comm
systémiques straté
métaux lourds ont
espéce comestible

amplifiée dans certains segments de la cote algérienne qui est
ant une riche biodiversit¢ qui fournit des services éco
Scurité ali aire et le développement économique. Des
ans les sédiments et les tissus d'une
ba, Donax trunculus L. (Mollusca,

marines. Les bivalves e ie essentiellement sous forme de glucides et de
lipides. Toutefois, les rése ( 1ques constituent un précieux outil de diagnostic

sont des composa
de construction d
Dans notre étude, le ¢ i “chaque 24h au niveau d’un
fragment de la chai c 4 ition aux deux concentrations
sublétales (CL o
Nos résultats ont au Cd induit une diminution
significative des tau es varient en fonction de la
concentration et d nps. < i ' u en glucides pourrait étre due a




T.CA98
Relation des conditions pré-abattage avec les paramétres de qualité des
viandes de poulet de chair

HARKATI Ameni', BOUGHELLOUT Halima', FUENTE-GARCIA Claudia?, ADOUI
Faiza et ZIDOUNE M*® Nasereddine ' SENTANDREU Miguel Angel >

'Laboratoir de nutrition et technologies alimentaires (L.N.T.A.), Institut de la Nutrition, Alimentation et des
Technologies Agro-Alimentaires, Université Constantine 1, Route Ain el Bey 25000 Constantine Algérie.
? Laboratory of Biochemistry of Meat and Meat Products, Institute of Agrochemistry and
Food Technology, Escardino Benlloch,7 Paterna 46980 Valencia, Spain.

sse e-mail (harkatiameni(@yahoo.fr)

Le stress accompa t devenu un indicateur de bien-Etre et
facteur affectant le imaux sont dans un grand risque de
peur au cours des pr ends a de nouvelles situations et qui ont un impact

sur le bien-étre des anit part et d’autre part sur la qualité des viandes. De cette
optique sort 1’objectif de ce orte sur 1’é¢tude de I’effet des conditions pré-
abattage sur le bien-étre ns avec la qualité des viandes. Notre
démarche consiste en i - : des conditions pré-abattage sur le

bien-€tre des anima p i lycémie et les parametres de
qualité¢ des viande tilisé parame hnologiques qui sont le pH, les
pertes en eau, le : ‘ deur de pénétration dans les
viandes cuites et les ~ d’une ¢étude des profils
monodimensionnels des gl i identification des protéines sujet de
variation. Nos 1é i
alors que les aut : ¢S accrochage et électronarcose
sont stressé, ces deu
eux. La glycémie
décongélation et né
cuites et les viandes transfo

pH3omin, l€s pertes en eau a la
de pénétration dans les viandes
hosphate déshydrogénase et la L-
lactate déshydrogénase A es avec les animaux stressés alors
qu'elles présentaient une corrélati ec la troponine C et la chaine légere
régulatrice de la myosine 2. Les animaux stressés présentaient donc des valeurs ¢levées de
glycémie et de cortisol sérique. De plus, leurs viandes présentent des valeurs ¢élevées de
pH30min et des pertes a la cuisson, des concentrations en Glyceraldéhyde-3-phosphate
déshydrogénase et en L-lactate déshydrogénase A; leur viande transformée était moins
tendre.

Mots clés : conditions pré-abattage, bien-étre animal, qualité viande, poulet de chair.




T.CA99
Essai de formulation d’une créme chantilly a base de protéines du

lactosérum a I’aide d’un plan d’expérience

Ibrirmessaouda*, BaississeSalima*, KahoulMohamed Amine.
“Laboratoire des Sciences des aliments (LSA). Département de Technologie Alimentaire. Institut des Sciences
Vétérinaires et Agronomiques. Université de Batna 1 Hadj Lakhdar. Batna, 05005, Algérie

“E-mail snadjia.agronome@gmail.com

L’objectif de ce travail entre dans le cadre de valorisation du lactosérum qui constitue
une source de protéines solubles de meilleures propriétés fonctionnelles. Ces macromolécules
peuvent é&tre valorisées sous forme d’ingrédients fonctionnels. L’étude a porté sur
I’incorporation du lactosérum dans une émulsion mod¢le (créme chantilly). Ce travail vise a
réaliser une formulat
facteurs limitants
d’homogénéisation
impose que : x1+x2

la teneur en lactosérum et la vitesse
inte fondamentale de cette formulation
2 varient de: 0.7 < X1< 2.1 et 10/3<
apes  prineipales : une homogénéisation des
ingrédients, une stérilisa et enfin une maturation a basse température (4°C)
pendant 24h. Des analyses -chimi t rthéologiques du lactosérum frais et de la
créme ¢€laborée ont été faites 1¢ tionnelles (le pouvoir moussant, 1’activité
émulsifiante et le pouvoir ' ilis¢) ont également été étudié. Les

physicochimiques et i . E : ntes, et les tailles des globules
d’émulsions sont tres ili
de lactosérum présentent i ¢es dans les préparations

alimentaires, notamment po te§ (FA = 25%) et aussi pour
leurs propriétés gél s bonne capacité¢ émulsifiante
(apres ’homogénéi ,93%, et apreés 30 min EA =
13,81%)

Mots clés : Protéines,¥a
moussante,

opriétés émulsifiantes, propriétés
ly, formulation.
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T.CA100
Effet du procede industriel « triple concentre » sur la teneur en
carotenoides totaux de la tomate.

Faouzia KADRI', Moussa ALLEG? et Malika BARKAT?®

Laboratoire BIOQAL, Département des Technologies Alimentaires. Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et
des Technologies Agro-Alimentaires (LN.A.T.A.A), Université Mentouri Constantine.
fouziatec@yahoo.fir moussaalleg94@gmail.com et barkat.inataa@yahoo.fr

La tomate est un produit maraicher trés important dans I’alimentation humaine en Afrique et
dans le monde. Elle est riche en microconstituants antioxydants, et plus particulierement, en
caroténoides. Actuellement, il y a un intérét considérable pour ces composants en raison de
leurs propriétés antio
composés sont des m: 1 subissent de nombreuses réactions au cours de
la transformation des
nutritionnelle et techn
des procédés de transfo
Objectif : L’objectif de e suivre 1'évolution des caroténoides totaux durant la

caroténoides de 1’or
Une augmentation si
Conclusion : Le procédé «
tomate.

et stérilisation.
s caroténoides totaux de la

Mots clés : Tomate,




T.CA101
Valorisation du lactosérum par la fabrication du fromage ricotta

Maroua KAFI, Sonia BOUZID, Rima KLIBET, Moufida BAROUK
& Halima BOUGHELLOUT, ZIDOUNE M.N

Laboratoire de Nutrition et des Technologies Alimentaires (LNTA), équipe Transformation et Elaboration de
produits Alimentaires (TEPA), Institut de la Nutrition de I'Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires

(INATAA), Université Freres Mentouri Constantine 1, Algérie.

Adresse mail: marwakafi36@gmail.com

Le lactosérum consti iron. 85 a 90% du volume du lait utilisé pour la transformation en
fromage. Vu sa comp he, il constitue une perte seche en nutriments et un risque
pour I’environnement i

laiterie SAFILAIT en ules de Ricotta sont proposées, une

ricotta a base de lactos , tre a base de lactosérum additionné
d’un mélange de créme ith

Le lactosérum issu de la fabrication e type camembert a présenté une acidité tres
¢levé (pH de 4,62, acidité de cessaire de corriger cette acidité avant la
formulation. Les deux Ric ractéristiques physicochimiques et
microbiologiques comp , herciale. L'analyse sensorielle a
montré que les deu omage ri ’ trés appréciés par le jury et

ait et créme fraiche qui était
classé premier. Elle a prése

intense, une texture onctueu 3 s théologiques ont montré que
les deux Ricotta praduites 1 de-Wael caractérisant les gels
rhéofluidifiant.

Les résultats de cette i€ j lactosérum produit dans la
nature sans aucun traite i i r la production de fromage

Mots clés : fabrication, Ricotta.




T.CA102
Mode de préparation du « Halwet el Halkoum » dans la wilaya de
Constantine

Kassouar S. 1, Belkadi A, ! et Barkat M. 2

L Département des Technologies alimentaires, INATAA, UFMCI ;
2 Laboratoire BIOQUAL , Département de Biotechnologie, INATAA, UFMC1

salhakass@gmail.com

confiserie Halwet
celle exposée sur | SSIrs. réparer une gamme naturelle de “"Halwet el
Halkoum” sans ad 00 personnes choisies au hasard de la
wilaya de Constant i¢tés a €té préparée, selon le désir de

secs et ou certains a rels notamment la menthe, le citron, 1’anis étoilée,
etc. Apres préparation des i et el Halkoum, nous avons procédé a
la réalisation quelques a 1ysi hum1d1te degré Brlx et taux de sucre)

résultats obtenus montrent de
valeurs de taux de ) et el Halkoum industrielle. Par
n eau est trés marquée. Ce
résultat est di probable
cuisson, qui n’a as été 1
les valeurs sont es Halwet el Halkoum. Quant
a la teneur en taux alentours des valeurs
industrielles. Elles i ¢dé, car ils proviennent
généralement de [’uti (sucre et amidon). Concernant
I’analyse sensoriell iffé i a ont présenté des caractéristiques
) différentes. Un classement des
variétés a été reahse, en n de toutes les caractéristiques. La
variété la plus préférée (V10) est a b aise et la moins préférée variété V7 est
a base de I’extrait de menthe et des fruits secs (abricots et raisins).

Mots clés : Halwet el Halkoum, enquéte, préparation, test hédonique, brix.




T.CA103

Effets zootechniques de I’utilisation de tourteau de colza par des vaches
laitiéres.

KERBACHE Iméne', HADDOUM Amel', AYOUN Manel', ALLOUI Feriel', ATTIA

Kheireddine', KHALEF Djamel'.
!Ecole Nationale Supérieure Vétérinaire d "Alger (ENSV).

Adresse e-mail : imankerbache@gmail.com

L’incorporation des coproduits issus des industries agroalimentaires, précisément de la
transformation des oléagineux (Les différents tourteaux: soja, colza, tournesol...), dans la
ration de vaches laitieres est une pratique qui se développe actuellement, avec un double
objectif: ’amélioratign de la qualité nutritionnelle et 1’économie sur la complémentation
azotée.
Le tourteau de colz
ruminants, il représen
Les résultats des anal
montré que les princip
protéines (Protéines brute
Avec I'utilisation de tourteau de cola Ca Holstein alimentées en ration compléte, ont
produit un lait plus riche en ermet d’augmenter le TP (+0.85 g/kg)
ainsi que la quantité¢ d jour (P < 0.01). En parallele, la
supplémentation de ce if sur la quantit¢ de la matiere
grasse (P > 0.05). L’ qui a été nettement réduit (P <
prix est en dega de 75% du

ier tourteau utilis¢é dans les aliments composés pour
pour I’alimentation des vaches laitieres.
i de eolza utilis€ pour prévoir ses valeurs ont
nformes a celle des tables INRA, notamment en

prix des autres tourteaux (To
Cette étude montre qu’une
du tourteau de colzaconvi
des économies sur |

is et de sorgho corrigé par
réelle opportunité pour faire

Mots-clés: Tourteau de ¢ i ces'zootechniques.




T.CA104

Evaluation de la contamination microbienne des merguez
KERROUR N S'., KHARROUB K'., DIB A.L”.
1 : Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires ,
Universite des Freres Mentouri, Constantinel
2 : Institut des Sciences Vétérinaires,, Université des Freres Mentouri, Constantinel

Adresse e-mail : sanakerrour@outlook.fr

Le but de cette ¢tude était d’évaluer la contamination microbienne globale des saucisses
fraiches a base de viande de beeuf « Merguez » vendues dans différentes boucheries localisées
dans la région de Constantine (Algérie), et de rechercher les germes pathogenes.

Pour cette raison, 20 échantillons de saucisses fraiches a base de viande rouge « Merguez »
ont été prélevés et soumis aux dénombrements de la flore totale aérobie mésophile (FTAM),
et des bactéries anaérobies sulfito-réductrices, et a une recherche des indicateurs de
contamination fécale (coliformes totaux et fécaux), et de bactéries pathogenes
(Staphylococcus aureus et Salmonella).
Les résultats de cette ét cﬁ"il y a une contamination importante des Merguez
avec un taux de contamination moy 0° pour la flore totale aérobie mésophile,
6,4.10".pour les bactéries -réductrices mais aucune souche de
Staphylococcus aureus ou dans les échantillons analysés. Par
isolés.

a montré¢ une prédominance

L’identification bioc
d’Eschericiha coli d ;
Ce travail a montré que la c i ez analysée est tres €levée
d’ou I’'importance et la né dés recommandations afin de

Mots clés : Saucisse




T.CA105
Impacts d’un régime additionné de la graine de colza et des feuilles d’olivier
sur les performances de croissance et la stabilité oxydative de la viande de
poulet de chair

Khaouchene Asma', Bouderoua Kaddour' et Mourot Jacques®

!Laboratoire de Technologie Alimentaire et Nutrition, Université de Mostaganem, BP 300, Mostaganem
(27000), Algerie,
2 INRA, UMR 1348 Systemes d’élevage Nutrition Animale et Humaine, 35590 Saint-Gilles, Fance

imy-snv@hotmail fr

L’objectif de ce trav. i luer les effets d’un régime additionné de la graine de colza
et supplémenté en feu
de la viande du muscl

it. Des poussins de la souche ISA F15 ont
¢té nourris pendant la i

entation standard contenant 27% de

tourteau de soja, c’est r d’élevage que ces animaux ont regu un régime
additionné de 5 % de la lza en substitution de tourteau de soja. Au cours de la
phase de finition, les poulets ont &te eux groupes dont 1’alimentation du premier
groupe n’a subi aucune modi : u deuxieme groupe a été¢ supplémentée
en feuilles d’olivier broy 1 ivre 1’évolution du poids vifs des
animaux, des contrdles période d’¢levage, I’indice de
consommation a égal ) s échantillons de muscle de la
cuisse ont été con : 10 jours afin d’évaluer la

le gain de poids et I’indice
ux. De plus, I’addition des
la stabilité¢ oxydative de la

peroxydation lipidique. Les
de consommation étaient si
feuilles d’olivier adtrégim

viande conservée a fuction (P<0,05) de la concentration en
Malondialdéhyde de p groupe. En conclusion, ces
résultats dénotent que les i N e utilisés comme un supplément
alimentaire efficace po 1an volailles.

Mots clés : Viande de poulé uilles d’olivier, stabilité oxydative.




T.CA106
Valorisation des écarts de triage «H’chef» de la variété de la datte
«Deglet Nour » par leur transformation en semi- confites dans du sirop
de dattes

KHEMISSAT Elheyfa'”, BENYAHIA-KRID F.A.", DJAFRI K., Bergouia M.

@ Institut de la nutrition, de I’alimentation et des technologies agro-alimentaires (INATAA)
@ Institut national de la recherche agronomique d’Algerie (INRAA)

Auteur correspondant : HaifaS7(@gmail.com

Cette étude porte
datte Deglet Nour,

r la valorisation de la catégorie H chef écart de triage de la variété de

résume dans la mi i i taire relative aux dattes semi-confites dans
du sirop préparé lu attes suscité. Elle repose sur le procédé
de déshydratation ¢ déshydratation-imprégnation par
immersion (DII), les anchies sont immergées dans les sirops de dattes
aux différents degrés B et 75°) avec un rapport datte/sirop de (1 : 2), ce dernier
préparé en utilisant le procédg ) ation sous vide (60 C°) par évaporateur rotatif.

Les résultats des analyse 0-chimi 0is dattes semi-confites montrent leur

L’analyse sensoriell ntrédque L : < es dont le sirop est de 75° Brix
: ptiques les plus appréciables et
NFV 08-401) a révélé une
ne appertisation (traitement

préférables. Fina
bonne qualité microbiolog
thermique de 10Q ¢

Mots clés : H chef, sis i fites, degré Brix




T.CA107
Etude des propriétés techno-fonctionnelles des protéines de lactosérum en

fonction de pH
KHEROUFI Afaf', MOZAI Abdelghani', HACHEMI Nour El Houda' Et BOUGHELLOUT
Halima'

'Laboratoire de Nutrition et T echnologie alimentaire (LNTA) équipe : Transformation et Elaboration des
Produits Agro-Alimentaires (T.E.P.A.). Institut de la nutrition de I’alimentation et des technologies
agroalimentaires (I.LN.A.T.A.A.), Universsité Fréres Mentouri Constantine 1

E-mail : kheroufi.afaf@umc,educ.com

Le lactoseén coproduit de la technologie fromagere tres riche en matieres
organiques et Sp e o protéines de tres haute valeur biologique. Ces protéines
possedent, en plus
(émulsifiant, mouss orporé dans une large gamme de produits
alimentaires -~ R

L’objectif de st d’étudier I’effet de pH sur les propriétés techno-
fonctionnelles des protéine osérum_telles que la solubilité, le pouvoir moussant et
émulsifiant afin de pouvoir ami€liorer ces propriétés et les valoriser dans 1’enrichissement des
produits infantiles. "

Les résultats
native présentent
émulsifiant est di
8, et pour le pou
pHdela3et6asg,et
que la stabilité d a mou.

de lactosérum dans leur structure
amme de pH, pour le pouvoir
H 5 puis il augmente jusqu’a pH
mentation avec I’augmentation
ntre 4-5, surtout a pH 5, alors
port au pouvoir moussant.

Mots clés :
Emulsifiant

solubilité, moussant,




T.CA108
Etude des propriétés technologiques des sirops de glucose produits par la

glucoserie MAGHNIA
KLIBET' Rima, BOUZID S.!, KAFI M.!, BOUGHELLOUT H.! ZIDOUNE M.N

!Laboratoire de nutrition de l'alimentation et des technologies agroalimentaires (LNTA) équipe
Transformation et Elaboration de Produits Agroalimentaires (TEPA), Institut de la nutrition de
l'alimentation et des technologies agro-alimentaires (INATAA), Université Freres Mentouri Constantine 1
Email : rimaklibet23@hotmail fr

Selon la méthode de production adoptée, chaque sirop de glucose (SG) obtenu a partir
d'amidon et/ou d'inuline par hydrolyse acide ou enzymatique présente ses propres
caractéristiques
équivalent (DE),
Dans ce concept q
certaines propriét
diversification des

domaines d’utilisation agro-alimentaire sont bien définis.

résent il ayant comme objectif la détermination de
pes de SG, pour une meilleure
tilisation. L’étude a porté sur deux
échantillons de SG, x et 'autre a 83° Brix, produits par la maiserie
glucoserie Maghnia du gr: Dans un premier temps, nous avons effectué
une caractérisation physicochi et microbiologique des deux sirops, puis nous avons
procédé a une comp ctfes, qui sont la base des propriétés
technologiques des S ' i imi
deux sirops de glu
qualité acceptable.
¢levés de la flore fotale et
peut avoir plusieurs origi
que le sirop a ¢ i

midon de mais présentent une
¢ que les deux SG ont des taux
igne d’une contamination qui
btenus, nous avons trouvé
pouvoir sucrant, sa pression
u sirop a 83°Brix, ce qui lui
étre app i i g iserie, boissons sans alcool,

moyen (46%) donc son pouvoir
ela, il peut étre utilis€ pour la
cuiterie, patisserie. Malgré que les
deux sirops de glucose so rocédé (hydrolyse acide) et la méme
matiere premicre (amidon de s ont révélés de différentes propriétés
technologiques et par conséquent, différentes applications industrielles potentielles.

Mots clés : sirop de glucose, Dextrose €quivalent, degré d’hydrolyse, caractéristiques
physicochimique et technologiques.

anti-cristallisant et sa
fabrication de glaces et




T.CA109
Poissons, crustacés et mollusques — Facteurs déterminant le
comportement de ménages jijiliens

KRIBECHE Amina', MEKHANCHA Djamel-Eddine” et BOUDIDA Yasmine®

! INATAA/UFMCI ,2 INATAA/UFMC1-Laboratoire de recherche Alimentation, Nutrition et Santé
(ALNUTS)/USBC3’ INATAA/UFMCI-Laboratoire de recherche Biotechnologie et Qualité des Aliments
(BIOQUAL)/UFMC1

E. mail : aminakribeche60@gmail.com

Introduction : L¢ Sgunotre ¢tude était de connaitre les facteurs déterminant le
comportement de 1 0 ens dans leur choix des espéces produits de la péche et de
I’aquaculture. Ces ¢ i ir des actions de promotion des produits
de la péche et de I’agu
Matériel et méthod s¢ deux enquétes du 15/03 au 25/04/2018 : I’'une
aupres de 110 ménage utre aupres de 16 poissonniers de la ville de Jijel. La

saisie et le traitement des donnees t été réalisés avec un tableur.

Résultats et discussion : ) itions fait que les ménages jijiliens préferent
essentiellement les pro ¢ . as intéressés par les produits de
I’aquaculture. Les pr \ ¢s que lorsque les produits frais
sont chers ou no s fait que les ménages jijiliens
préferent les esp €aculinaire dont le couscous au
poisson est le plat le p if. i es traditions, le prix et la

disponibilité sont les deu
dans leur appr ollusques. Les produits de
I’aquaculture ne : rtie de leur culture culinaire,
i i des modes de préparation et
e valorisation du patrimoine
e promotion des produits d’eaux

Mots clés : aquaculture, cou rustacés, mollusques.
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A study on the physico-chemical changes occurring in Smen during
storage

Faiza Labreche, Messaouda Lamraoui, Rania Boussekine, Ryma Merabti, Farida
Bekhouche, Malika Barkat

BIOQUAL Laboratory, Biotechnology Department , INATAA, University of Mentouri Brothers
,Constantine 1, Algeria

Email address 1:labreche faiza@yahoo.com

Smen is a product
largely in Asia, the nd Africa. It is made from milk, cream, or butter of several
animal species. Th
physico-chemical p
Smen samples produ i geria, to be more specific in a region
named Djimla from pr two samples were prepared by a traditional way with
the same process and ing nce existed in the storage duration, one of them is
stored for 6 months at room t
chemical parameters studi i impurities, melting point, solidification

value, iodine value,
acid), peroxide val
comparison with t
the pH value, which was
Butyro Refractometer (B

, free fatty acid content (% oleic
sis that we have conducted, the
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T.CA111
Valorisation du tourteau d’amandes d’abricots dans I’alimentation de

poulet de chair

Laghouati Ouafal, Arbouche Fodil® et Chérif Imen®
! Université Chadli Bendjedid El Tarf, *Université de Ghardaia

Adresse e-mail (LaghouatiWafaal25@gmail.com )

La valorisation des co-produits des industries agroalimentaires par l'intégration de
I'aviculture dans le développement agro- industriel des pays émergent, est la seul solution
nutritionnelle viable en aviculture. Le but de ce travail est d’étudier I'effet de
I’incorporation du tourteau d’amandes d’abricots détoxifiés sur les performances
zootechniques et la viande du poulet de chair. 200 poussins d'un jour, de
souche F15, répa ent en 4 lots homogenes, soumis pendant 43jours a un
régime contenant du i
de substitution pa
échantillon de 5 pou A\
qualité de la viande. de substltutlon de 40 % et 60%, le Poids vif et le gain
moyen quotidien ont significativements ¢s et de facon proportionnelle a la quantité
incorporée; alors que 1’indi i t la quantlte d’ahment consomme ont
significativement aug
tourteau de soja a ét
significativement a
en eau de la vian nde d’abricot détoxifi¢ peut
entrer pour au maximu de soja dans les formules
alimentaires du poulet i es! de croissance des poulets
chutent sans infl i

Mot clé : Tourtea
qualité de la viande.




T.CA112

Isolement Et Identification Des Salmonelles a Partir De Poulet De Chair

prét pour la consommation humaine

Laghouati Ouafal, Chérif Imene ? et Ladjama Imene 3
! Université Chadli Bendjedid EI-Tarf, > Université Chadli Bendjedid El-Tarf

Adresse e-mail (LaghouatiWafaal25@gmail.com )

La sécurit¢ alimentaire est devenue un enjeu majeur pour les pouvoirs publics, les
consommateurs et les professionnels de produits destinés a la consommation humaine.
Cette ¢tude a été réalisée pour apprécier la qualité bactériologique des carcasses de poulets
de chair prétes p sommation et ce par rapport a la présence des salmonelles.
L’¢tude s’est déro riode de 09 mois, les échantillons sont représentés par 20
lots de poulets de oulets prélevés a partir des boucheries de
la wilaya de Tébe our la recherche de Salmonella a été
47- 100), Vingt-cinq grammes de

ns 225 ml d’eau peptonnée tamponnée et incubés
ilicu de pré-enrichissement sont ensemencés dans 10

ml de bouillon SFB + Additi milieu de culture sélectif est incubé respectivement
pendant 24 heures a 42 ts sont réalisés, sur milieu solide :
gélose Hektoen (Hk) (SFB). Apres incubation a 37 °C

pendant 24 heures, spp sont purifiées sur gélose

partir de critéres biochimiques

sur le milieu Trip i i ieux).

Les résultats obtenus ont > Contaminations bactériennes.
Signalons, surto i ‘est avéré négatif aux germes
recherchés, en p i les salmonelles a été¢ détecté

avec un pourcent ériéSinon pathogeénes, nous avons
eu un taux élevé
présenté a des tau
respect des conditi
alimentaires dangereuse
Mot clés : Poulet de chair,

n certain relachement et du non-
commercialisation de denrées




T.CA113
Caractérisation physico-chimique et microbiologique de margine de trois
régions différentes

LAHNECHE SOUMIA, DJEGHRI Nabila et MAOUGAL Rym Tinhinen

Département de Biotechnologie, INATAA, UFMCI, Constantine, Algérie

Adresse mail : lahneche.soumia.masterl(@gmail.com

La margine est un sous-produit agricole obtenue par centrifugation ou sédimentation de
I’huile apres le pressage de 1’olive. Elle est généralement déversée dans la nature en 1’état, ce
qui engendre un impagct négatif sur I’environnement.

Dans le cadre de lathi i
physico-chimique et

e des 3 huileries des margines afin de déterminer leur
tes régi ’Algérie ; Tizi Ouzou, Jijel et Bejaia. Les
résultats des analyses f , e les margines des différentes régions
ont un pH acide et elle ticre organique, exprimé par la DBOs et DCO. Ces
rejets sont aussi caractérisés, p I prédominance de substances toxiques notamment les

composés phénoliques, on a noté des mprises entre 10,68 g/l dans la région de Jijel
et peut atteindre jusqu’a 27 ~da ogi e Jijel qui leur conférent un pouvoir
antimicrobien. L’examen ,defDC( a. 2,80 pour toutes les régions qui
souligne bien le caract uelles un traitement biologique
parait tout a fait conv et moisissures de ces margines a
révélé que ce rejet renfes e de la microflore mésophile
aérobie totale a montré que régistré dans la région de Jijel
par rapport aux autres régio totale des germes fécaux dans

les margines de troiSkrégio
de probléme et de

présentent probablement pas
ent, ne posent pas de danger

Mots clés :
parameétres microbiologiqu

parametres  physico-chimiques,




T.CA114
Analyses histopathologiques des denrées alimentaires

Lakehal saliha, Bennoune omar

Laboratoire d’histologie et histopathologie, Institut des sciences vétérinaires et des sciences agronomiques,
Université batnal

lakehalsaliha@yahoo.fr

L’histopathologie est une spécialit¢ médicale ayant pour objet 1’étude microscopique des
processus pathologiques tissulaires chez ’homme ou I’animal. Son intérét dans 1’é¢tude des
denrées alimentaires a ét¢ rarement étudié. L’objectif de ce travail était d’étudier, du point de
vue histopathologiqu
en supermarché dan ille atna. Les échantillons sont initialement fixés au formol
10%, déshydraté dans croissant. Les échantillons sont ensuite
inclus au Paraplast, la microtomie et des colorations
topographiques et spécie i a montré que la quantité de fibres

. Ie type du produit. Néanmoins, tous les échantillons
contiennent du tissu conjonc aisscaux sanguins et nerf périphérique avec une
identification inattendue d’un pafast stis spp dans les échantillons des produits
a base de viande de beeuf. '/. : et cartilage ont été identifiés dans
certains échantillons, tén 1 le processus de fabrication des

Mots clés : Histopathologie,
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T.CA115
Preparation d’un ferment lactique a partir des bacteries lactiques du

fromage traditionnel algerien « Bouhezza »
Ghada Lamraoui*, Amel Boullouf, Ouerda Aissaoui-Zitoune, Nasreddine Zidoune

LN.T.A./IN.A.T.A.A., Université Freres Mentouri-Cconstantine 1, Constantine, Algérie

Adresse email : lamraoui g.inataa@yahoo.com

Bouhezza est un fromage traditionnel Algérien fait partie des produits laitiers fermentés, il
constitue un ¢écosysteme complexe avec différentes souches bactériennes cohabitant
ensembles pour donner les caractéristiques sensorielles propres a ce fromage. Cette étude
avait pour but d’¢laborer un ferment mixte a partir des bactéries lactiques déja isolées du
fromage Bouhezza. : des pouvoir acidifiant et coagulant est faite sur 10 souches
présélectionnées, pr i olees de fromage Bouhezza, suivi par une ¢tude des
interactions entre les
technologie du lait fe
ferment (acidifiant, co

certains pouV01rs technologiques des

tique) et en fin une analyse sensorielle
du produit fini. Les résu 1ﬁcat10n des souches et la forme des coagulum ont
permis de sélectionner 4 sou onctionnalités technologiques: Lactobacillus ssp.
(L2), Pc. pentosacius ssp. edius (S8), Ln. kimchii (S9) et Pc. pentosacius ssp.
Intermedius (S10). L'étud racti ‘ méleur compatibilité¢ donc deux ferments
mixtes ont été formulé e chaque un 1 h
S10); F2 (L2, S8, S9)./C oir acidifiant et coagulant avec
des pouvoirs aromatisz duits finis (lait fermenté type
yaourt) possedent ur ; ( ouleur acceptable, de gott
moyennement sucré et doux es. Une légere dominance
dans le gott sucré jet 1 inte le produit fabriqué par le
ferment F1.
Mot clés : Bouhezza, ue, ferment mixte, lait
fermenté. '




T.CA116
Caractérisation microbiologique et biochimique d’une eau de végétation
(margine).

LAMRAOUI Imane ', KADDOUR Ilham * ARHAB Rabah .
I’Département des Sciences de la Nature et de la vie , Univesite Larbi Ben M hidi Oum EI
Bouaghi,

Algérie.
imane.lamraouil@gmail.com
La caractérisation physico-chimique des margines qui provient de 1’unité industrielle
moderne de trituration d’olives par centrifugation a trois phases, de la région de Ghardaia, a
montré que cet effluent est trop chargé en maticres organiques évaluées en terme de DCO
(1300 mg O2/1.). Ikest caractérisé aussi par un pH acide (4.8) et un taux élevé en composés
phénoliques (2,2 : tude microbiologique de ces margines a permis d’isoler trois
souches bactérienn i\f (Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis et
Bacillus subtilis) ns (Penicillium sp, Aspergillus niger,
Aspergillus ochrace nicillium chrysogenum), et une seule
espéce de levure Sa
en utilisant I’acétate d’ ¢t : do a’ges des polyphénols totaux ont été déterminés par la
méthode de Folin-Ciocalteu. L’acti iba terlenne a été déterminée par la méthode de
diffusion sur gélose vis-a-yiSides's i a partir des marglnes Contralrement aux

variables, nous avonsépi ont résistantes aux composés
phénoliques.
Mots clés
isolement.

ols, activité antibactérienne,
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T.CA117
Caractérisation microbiologique de deux échantillons de Smen traditionnel
collecté de la wilaya de Jijel

Lamraoui Messaouda

BIOQUAL , Département de Biotechnologie, INATAA, Univesité Fréeres Mentouri Constantine 1, Algérie

Email : amraoui.messaouda@gmail.com

Smen ou D’han est I'un des produits laitiers traditionnels de terroir, produit exclusivement
obtenu a partir de lait, de créeme ou de beurre au moyen de procédés qui entrainent une
¢limination presque totale de I'eau et des matiéres solides non grasses, avec une saveur et une
structure physiqueme : ppées. Sa consommation est encore appréciée jusqu’a ce jour
par le consommateur i

Ce produit pourrait p ' ur la santé du consommateur. Il serait
donc important d’accot
les étapes de fabricatiof
confiance.

L’objectif du travail est risation microbiologique de deux
échantillons du Smen tr 1
dont I’un stocké depui

Les paramétres mic
entérobactéries, coliformes
fécaux, flore fongique, fl

s lactiques, streptocoques
flore psychrotrophe, flore

analyses effectuées, algrs q 1 une'charge de flore aérobie totale
mésophile de 48x101 ' ic 21x101UFC/g et une charge des

levures de10x101UFC/g. 1 ore de contamination ainsi que de
la flore pathogéne.

Les résultats obtenus nous renseignent sur la bonne qualit¢é du Sme malgré les nombreuses
manipulations que nécessite sa préparation.

Mots clés: Smen, analyses microbiologiques, Jijel.




T.CA118
Caractérisation physico-chimique de I’huile d’olive
Samira Malki, Lilia Meradi, Taki Eddine Arar Bouti, Amel Bakha
Département de Biologie, Faculté des Sciences, Université de Larbi Ben M hidi, Oum EI Bouaghi 04000,
Algérie
Adresse e-mail : malkisamral @yahoo.fr

L’huile d’olive étant la résultante d’une série d’interactions entre facteurs génétiques,
environnementaux et technologiques. Ses caractéristiques qualitatives représentent I’un des
criteres d’identification des variétés d’olive. L'objectif de la présente étude est de
caractériser des parametres physico-chimiques d’huile d’olive provenant des six régions
(Tizi Ouzou, Sétif, Boumerdes, Jijel, Oum El Bouaghi, Tunis). L’évaluation des criteéres de
qualité des huiles ¢tudiées, selon la norme commerciale du Conseil Oléicole International,
nous a permis de classégdans les catégories d’huile d’olive vierge a extra vierge. Les
résultats trouvés o i ement de mettre en évidence que les principaux critéres
physico-chimiques i tels que 1’acidité, I’indice de peroxyde,
I’indice de saponifi
réfraction et la visco

Mots clés : [fph}’swochlmlqucs région.
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T.CA119
Caractérisation des exploitations des bovins laitiers en zone semi-aride
(Daira de Ain-Arnet)
Mansour Lynda —Maya
Universite Farhat Abbas, Setif, Département de sciences agronomiques
L’objectif visé par cette étude est d’une part de décrire et d’analysé des pratiques d’¢leveurs
dans le contexte général du fonctionnement d’exploitations et d’autre part de définir et
ressortir les principaux systémes d’exploitations. Afin de réaliser notre étude, notre choix
s’est porté sur la daira de Ain-Arnet ou quatre-vingt-seize exploitations ont fait 1’objet de
notre ¢tude. Pour recueillir nos informations finales relatives aux pratiques d’élevages et aux
performances techniques et économiques, un questionnaire a ¢té établi et rempli lors de
plusieurs passages effectués.
Nous avons abokdé cette étude par :
= Collec info ions concernant les pratiques d’élevage et les performances

techniques des qua
= C(Classifica
= Analyse et : vages adoptées par chaque groupe

d’exploitation. >
Les points essentiels Ons pu relever, se résument comme suit :

. ¢réalier semi-aride apparait comme une
premicre donnée de la moiti¢ de la SAU est réservée a
la culture de nt du blé dur) (soit 49,63% de
SAU)

* Les surfa | varient d’une exploitation a

exploitations) ; consacrent
yenne de 5,41 + 9,19 ha;

a conduite des animaux. Une
¢ de lait produite et la surface

de la diversité des variation
éterminer quatre groupes qui se
I’offre fourragére et la quantité de

distinguent esse
concentré complé

Mots clés : lait — pratiques d’¢élevag oduction laitiére.




T.CA120
Identification de la microflore adhérée aux équipements des

environnements laitiers
Khadidja MEDJAHDI"*", Nassima DIDOUH'?, Ivan LEGUERINEL* et Boumediene
MOUSSA-BOUDJEMAA!

1 : laboratoire de microbiologie appliquée a [’agroalimentaire, au biomedical et a ’environnement LAMAABE,
ex-pole biomédical, Imama, Tlemcen, Algeria
2 : université Hassiba Benbouali, Chlef Algérie
3 : université Djilali Bounaama, Khemis Meliana Algérie
4 : Laboratoire Universitaire de Biodiversité et Ecologie Microbienne LUBEM, Université de Brest, 6 rue de
I’Université, Quimper, France

*Email: medjahdikhadidja@yahoo.fr, Tél: 06 63 30 49 29

Les biofilms formé
particuliére car ils o
microbienne et condu
de maladies infectieus
Une série de quatre pr
I‘identification des souch

nvironnements agro-alimentaires sont d‘une importance

- .- . . . .
p alisée a partir des canalisations d’une laiterie et
¢tait réalisée par quelques tests biochimiques, suivie

La majorité des souches i ies a Gram négatif, en particulier
des Enterobacteriaceae ‘hygiéne au sein de la laiterie.

biofilm ont exhibé une hydr
a former les biofil
Mots

les avec une faible capacité

surface, altération.




T.CA121
Valorisation de ferments locaux et essais
de fabrication de fromage frais

Naima Meghoufell, Nawal Benkrizil, Abdelkader Homranil, Dahou Amine' et Karima
Mezadja'

'laboratoire des sciences & techniques de production animale (LSTPA), Université Abdelhamid Ben Badis
Mostaganem.

meghoufelnaima@yahoo.fr

L’utilisation de ocaux est uniquement retrouvée dans des exploitations
fromageres famili dustrie agroalimentaire est dominée par les ferments
importés. Dans le bu pchtone, et développer des produits locaux
de meilleure quali fromage frais ont ét¢ conduits. Une
sélection des souché ques isolées 'du Jben de chévre traditionnel de la
région de Naama et idehtif A LDI TOF/MS ont été utilisées (3 Lactococcus lactis

et 3 Leuconostoc mesenterotdes) py i ferments. Chaque ferment composé de deux

souches différentes en genred(80% Lc. A 0% Ln. mesenteroides) ensemencé a 5%
dans du lait entier puis ] le caillé obtenu est chauffé pour
expulser une quantl , kest ensuite conserveé a 4°C. les
parameétres et aptitud i t ¢té étudiés, une dégustation des

fromages a ¢été effe
ferments. La vitesse d’aci
allant de 5.06 (ferment 2)
58.07 (ferment
atteint 10.82 a 1 apres 24 heures d’incubation
a 30°C l’évaluatl ges ont un aroOme lactique

fini ainsi que I’efficacité des
s est lente et atteint un pH
ic entre 49.67 (ferment 3) et

Mots clés : Ferment - a ; ' ostoc - fromage frais.




T.CA122
Fabrication du fromage frais a partir du systéme enzymatique coagulant

de la plante Pergularia tomentosa
Meghzili B. ! , Foufou E.! , Benyahia Krid F. A.l, Necib Sl., Tabet M. 1, Leulmil.' et
Zidoune M.N.".

"Laboratoire de Recherche de Nutrition et Technologie Alimentaire (L.N.T.A.) nstitut de la Nutrition, de
I’ Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (INATAA). Université des fréres Mentouri,
Constantine 1, Route Ain El Bey, Constantine-25000, Algérie.

Email : batoul. meghzili@yahoo.fr
La présente ¢tude a pour objectif la valorisation de la plante Pergularia tomentosa
de la famille des Asclepzadaceae par ’extraction et la caractérisation de son systéme
enzymatique coag u filtrat des feuilles et son utilisation dans la préparation d’un
fromage frais.
Les résulta isati ico-chimique montrent que les conditions
optimales de 1’act it se résument dans un intervalle de
température de [65°
est notée de 0,337+0,
de 53,86+ 0,54 mg/mL e
Par ailleurs, les rés

orce coagulante de 23,05+ O 37, un taux de protéine
ique de 97,19+4,67 pg/mL.

sensorielle montrent que le fromage frais
préparé a partir de I’e feuilles de Pergularia tomentosa
dilué¢ au 1/100, ne pr i ison avec son analogue prépar¢ a
partir de I’extrait e i 1t 1 téris¢ par une couleur blanchatre,
une texture lisse | insi ique et un golt acceptable et
satisfaisant, avec une persi : secondes.

Ainsi, la dilution entosa semble avoir donné
un extrait enzyniatique
s’expliquer pro
moléculaires, resp
caséines.

peptides de faibles poids
s lors de la protéolyse des

Mots clés : Pergulari 7 ' a coagulant (S.E.C), fromage frais,
analyse sensoriel. ' '
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Etude de la qualité du lait de cheévre collecté dans la région de Tizi-Ouzou.

Meriem MEKRI', Assia SAHRAOUI?, Khaoula BOULARIAH? Lilya BOUDRICHE'

!Centre de recherche scientifique et technique en Analyses Physico-chimiques, CRAPC, Bousmail Tipaza,
Algeérie.
’Institut des Sciences vetérinaires, université Saad Dahlab , Blida 1.

Adresse mail : meriemmekri@gmail.com

L’objectif de cette étude était de cerner les aspects qualitatifs du lait de chévre collectés dans
la région de Tizi- Ouzou de la race (Capra aegagrushircus).

L’¢tude de la compo Sico- chlmlque du lait de chevre a réveélé une teneur moyenne en
extrait sec total (ES

4,9 g/1). Quant aux p uvées ¢taient, respectivement de 6,4 i 0,12
et 16,45 +0,79 °D. La + 1, 69.
La qualité microbiolo tivement satisfaisante, due en grande

A} bl

ofines conditions de la traite.

L’analyse de la fraction lipidique a montré que les acides gras a chaine longue (C10, C14,
Cl6, CI18, C18:1) étaient majoritaires et totalisent 72,2%. Les acides gras polyinsaturés
étaient minoritaires par rapport aux acides gras saturés (24,45% vs 76,85%). Parmi les acides
gras saturés du lait de cheévre, ceux dont la chaine hydrocarboné était supérieure ou égale a
14C sont les majoritaire (62,11% des acides gras saturés totaux) avec prédominance de 1’acide
palmitique (23,86 + 0.21%) suivie des acides oléique et stéarique avec des taux respectifs de
15,17 £ 0,12% et 10,39 + 0,73% par rapport aux acides gras saturés totaux.

L’analyse de la composition : ‘potassium et le sodium ont
les teneurs les plus 'levees 25,1031,6 £ 37,55 et 401,9 =
croissant Zn<Cu<Fe.

Mots clés : Lait de che ras, sels minéraux.
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A research about viable Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus
thermophilus species, in different labels of algerian stirred yoghurts, after

21 days of cold storage

A. Meribai, M. Mohamadi, M. Dehiri, A. Diafat

Laboratory of Characterization and Natural Resource Development - (L.C.V.R): Agronomy Science
Department - Faculty SNV-STU- Bordj Bou Arreridj University- Algeria

E mail Address: hic.mer71(@gmail.com

In Algeria, industrial stirred yogurt is made wholly or partly with milk powder (recombined
milk). Yoghurt is fermented milk, obtained from fermentation of raw milk by Lactobacillus
bulgaricus and Streptococcus thermophzlus species. Cold Storage, during sale, induce
viability problem o starters, pH, rheology (syneresis) changes, leading to
decreases viability o This leads to defects in the organoleptic and hygienic
characters. The aim o itrable acidity (in Dornic degree °D), pH
stability, Viscosity, a d thermophilic lactic starters rates in
colony forming units/g ight brands of gerian industrial yogurts (the eighth

sample was a tradition ented yoghurt, spontaneously fermented at room
temperature) collected from dairy ma t 1 lgerian North-Eastern arid areas (Setif and
Bordj Bou Arreridj province fore f the samples, on MRS medium, were
Lactobacillus bulgaricus yid. ‘ ed stable after 21 days at low

average of 4,22, titrable acidity
iables S. thermophilus numbers
umerated on M17 medium at
e required standards (<10°

temperature storage. p
values between 93,6°
were determined be
37°C were predominate, 1
cfu/g).

Key Words: Indus er, Viability.




T.CA125
Mathematical modeling in Liquid-Liquid Equilibrium of Food-Related
Thermodynamic Systems using Nature-Inspired Algorithms

Abdelkrim Merzougui 1*, Laiadi Djemouil et Hasseine Abdelmalek!

! Department of chemical engineering, University of Biskra — Algeria

Corresponding author: merzouguikarim@yahoo.com

The study of liquid-liquid equilibrium of food-Related thermodynamic systems is very
important for separations process such as: distillation and solvent extraction. The
investigations on t of mixtures have been the subject of much interest in recent
years. In this work i liquid equilibrium of same ternary and quaternary systems

Nature-Inspired Algé S re Monkey e Krill Herd Hybrid
(MAKHA), Intelligen i . ificial Bee Colony (ABC), Cuckoo
ization (PSO). Capabilities and limitations of these
sed.with experimental data. Results showed that
nature-inspired methods for LLE data

optimizers have been ana
MAKHA, PSO and CS /

Keywords: Food, themmod i iqui separations process, modeling
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T.CA126
Culture du champignon comestible « Pleurotus ostreatus » et étude
de ’effet de la conservation sur sa composition protéique et son pouvoir
antioxydant

Nassima Mohellebi" *, Zakia Bey-Ould Si Said" 2, Yassine Benchikh'*?

! Institut de la Nutrition, de I'Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (LN.A.T.A.A.), Université
Freres Mentouri - Constantine 1, 25000 Constantine, Algeria.
? Laboratoire de Biomathématiques, de Biophysique, de Biochimie et de Scientométrie (L3BS), Faculté des
Sciences de la Nature et de la Vie, Université de Bejaia, 06000 Bejaia, Algeria.
3 Laboratoire de Biochimie Appliquée (LBA), Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, Université de
Bejaia, 06000 Bejaia, Algeria.

e e-mail: mohellebi.nassima@hotmail fr

Les pleurotes en tus) sont des champignons largement
cultivés et consom
déchets agricoles. V' de vie poste-récolte de ce champignons, plusieurs
méthodes de conservatio our prolonger sa durée de vie. La présente ¢tude
a pour objectif de valoriser , 1mentaire qui est le marc de café pour produire des

Les résultats obte
une efficacité¢ biologiqu

ye

cultivés en protéines (2

3% du champignon frais, et
it la richesse des pleurotes

ante (76,11%). Les résultats
traduisent une di i i is parametres au cours de la
conservation, et la ¢ ation révéle une différence
significative (p<0, _ ux et pour I’activité antioxydante

significative (p<0,001) ¢
antioxydante pour les deux types

Mots clés : Pleurotus ostreatus, marc de café, conservation, polyphénols et protéines,
activité antioxydante.




T.CA127
Lait de vache, inhibition de la dégradation thermique en technologie agro-

alimentaire par P’extrait aqueux de feuilles d’Arbutus unedo.
Moualek Il, Hameg Kz, Harrar A3, Mati Al, Houali K'.

1 : Laboratoire LABAB Université Mouloud Mammeri Tizi-Ouzou. 2 : Centre Hospitalo-Universitaire NEDIR
MOHAMED Tizi-Ouzou.
3 : Université Mohamed Boudiaf de M'Sila

Moualek_idir @yahoo.fr

De nos jours, les traitements de pasteurisation remplissent correctement leur objectif, a savoir,
la destruction des bactéries pathogenes. La méthode HTST (Hight Temperature Short Time)
donne le lait étiqueté isation haute qualité » qui s’obtient en portant le flux continu
de lait au maximum a
perte en vitamines et roblemes nutrltlonnels ou gustatlfs posés
par ce traitement pose
raison du brunissem

: de cette étude est de garder les
propriétés nutritionnelle 1t10n d’un extrait végétal. Apres I’ajout de 1’extrait
aqueux de feuilles d’Arbutu. vache cru nous nous sommes intéressés a la
composition de ce lait apres risation. Les analyses physico-chimiques portent sur le
pH, I’acidité titrable, 1’extrai ' amine C et le lactose. Les résultats
obtenus indiquent clair 4 ait aqueux sur les constituants
majeurs de ce lait.

Toutefois, la valeur ar sa qualité protéique. C’est
pour cela que nous nous som ‘une protéine majeure du lait
et qui est la sérum albumi onibilité¢ protéique du lait
pasteurisé). L’évaluati rophorese dans des conditions
dénaturantes et disSoei tenus montrent une baisse
importante du taux d i tion avec l’extrait végétal

Mots clés : lait bovin, utus unedo, tritiehnelle, biodisponibilité.




T.CA128
Food preservation by active packaging containing extract of olive
byproducts

M. Moudache *, M. El hassen®, M. Colon °, C. Nerin °& F. Zaidi *

* Département des sciences Alimentaires, Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, Université de Bejaia,
Route Targa Ouzemour, Bejaia 06000, Algérie
" Department of Analytical Chemistry, Aragon Institute of Engineering Research 134, EINA-University of
Zaragoza, Campus Rio Ebro, Torres Quevedo Building, Maria de Luna St. 3,E-50018 Zaragoza, Spain

soussoumS6@yahoo.fr

Nowadays, synthetic
hydroxytoluene (BH
2005) as well as by
Additive Status List (

ts such as butylated hydroxyanisole (BHA) and butylated
by Codex Ahmentarlus (FAO/WHO Food Standards,
ulation tive 2006/52/EC, 2006) and FDA Food
ion, 2006). The alternative approach is
k is to identify the main phenolic
dant act1v1ty of this extract and to incorporate it into a

packaging material and to € of the new packaging in meat preservation.

An antioxidant food packagi iterial was_developed and applied to fresh meat. The
material consists of a multi ' ich (5%) of olive leaves (OL) extract
were immobilized in an i ultilayer. The antioxidants were
not in direct contact w, s kept at 4°C during 16 days and

finally analyzed by t
the conservation. T
samples (p < 0.05), where t
(15th day) in samples pac

RS) at 0, 7, 11, 13, 15 day of
increased significantly in all

increase in lipid oxidation is
0% of reduction) in samples
packaged with activ i idants efficiently enhanced
the stability of fresh me idati a promising way to extend

Key-words: Active packagi ' rvation, antioxidant activity.




T.CA129
The Place of English In Scientific Research: The Case of University Fréres
Mentouri, Constantine 1- Algeria

ELMECHTA Lamia
INATAA, University Fréres Mentouri, Constantine 1

lamia.elmechta@umc.edu.dz

Since the 21 century, and when internet has become a tremendous resource of scientific
publications, the noticeable shift to the adaptation of English has made it the lingua franca of
scientific research. Language has become a barrier for non-native speakers of English who
have their work undervalued because of their lack of proficiency in the language. As a
consequence, learnin
seek to have internati
feel the need to lea
reviews to publish th
produce scientific pap

so t le to access high-quality international
s devoted by Algerian researchers to

rather than the good quality of works lgerian papers produced in a language rather
than English are not allow ' i i journal with high impact factor. This
research paper purports t in Algerian scientific publications,
taking the University o sample of the study. The aim is
to increase research:
publications and to i i with its publications, in most
recognized and high impact i j \
publications of the universi ed databases (Google Scholar
and ScienceDirect)ai twork (ResearchGate) were
selected. The result nch in these databases. As a
recommendation, labo ; 1 Uni i stantine 1 as with Algerian
universities should contai nglish so as to gain global
recognition. B

Keywords : English; scienti ienceDirect; ResearchGat
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Evaluation of the effect of the fig (Ficus carica L.) fruit extract on the biochemical
indicators of heavy metal poisoning in male Wistar rats

NEMICHE Souhila'’, AIT HAMADOUCHE Nadia', NEMMICHE Said®,
KHAROUBI Omar', AOUES Aek'

Laboatoire de Biotoxicologie Expérimentale, Biodepollution et Phytoremediation, (BTE-BP-PR) Université
d’oranl Ahmed Ben Bella, Algérie.
? Laboratoire des Sciences et Techniques de Production Animale (LSTPA ), Université Abdelhamid Ibn Badis de
Mostaganem, Algérie.

*Nemiche.souhila@edu.univ-oranl.dz

This study was con
(Ficus Carica L..) aq
Nickel Chlorid (NiCl,

ine the effect of the oral administration of the fig fruit
perturbatien, of the biochemical parameters induced by
d to NiCl, at 1% for one month, after

this period, rats treate toa 350 mg/l during 21 days by gavage.
Rats were sacrificed; th re collected for the biochemical assays: Glucose,
Total Protein, alkaline p PAL), Aspartate Aminotransferase (AST), Alanine

Aminotransferase (ALT), creatini uric acid. The results showed that the exposure
to Nickel Chlorid has in i biochemical parameters. Thus, the
treatment by the fig fruit
Our results show that
effect on the biochemi

extract may have a corrective
hloride toxicity.

Keywords: Ficus Caria Wistar rat, Biochemical
Parameters.
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Recherche des metaux traces par la spectrophotometrie d’absorption
atomique dans la sardine de la baie de Boumerdes : Région de Corso

Lyes OUABDESSELAM ®* Amel SAYAD®, Redha DILMI'Y, Lylia BOUDRICHE"

@ Centre de Recherche Scientifique et Technique en Analyses Physico- Chimiques (C.R.A.P.C), BP 384, RP
42004, Bou-Ismail, Tipaza, Algérie.
@ Université des Sciences et de la T echnologie Haouari Boumedien (USTHB), Beb Ezzouar, Alger (16001),
Algerie.

Auteur correspondant : ouabdesselam.lyes@yahoo.com

Cette étude consi
Boumerdes. L’obj
encouru par le con
représentatif effec
plusieurs caisses un
homogenes dans chaq
filet de chaire, le squelette
L’analyse est faite par la )
graphite afin de cibler dmium (Cd), Plomb (Pb), Nickel
(Ni), Cuivre (Cu), Zi )
de métaux traces ' . 1 ion est plus importante dans les
visceres. Bien que consommegs, le risque pour le
consommateur existe. La matrice la plus contaminée
suivie par la chair. La co eure aux normes nationales
et internationale ; 1,54 +0,77), ce qui suggere
e la baie de Boumerdes. La
concentration des < ent pas la limite supérieure

r des métaux lourds dans la sardine péchée a la baie de
uer son niveau de contamination afin d’estimer le risque

S notre.€ nous avons procédé a un échantillonnage
ous avons prélevé aléatoirement sur
duis, la selection d’individus de classes de taille
ne étape qui consiste a retirer de chaque individu le
a été réalisée sur les trois matrices suscitées.




T.CA132
Diagrammes de fabrication des préparations alimentaires a base de dattes
dans la région de Biskra

Yasmine OUCHERIAH', Nadia HASSINA 2

"Université El hadj lakhder, département des Sciences agronomiques et Sciences Vétérinaires, Batna 1,
?Institut National Spécialisé de la formation et I’Enseignement Professionnels

Yasmine oucheriah(@yahoo.com

L’Algérie est un pays traditionnellement grand producteur de dattes, mais les produits qui en
sont dérivés restent faibles quantitativement au regard de I’importance de cette production. la
pate de datte et tout t€e
national comme prodt
faire en matiere de tram
de dattes torréfiés
thérapeutiques mais cele
proposer des actions de va
qui consiste en 1 lieu a inver
de Biskra et en second lieu prop

..) ainsi que des produits
artlsans et des ménages. Afin de
S prodults on a jugé important de réaliser ce travail

estous les produits a base de dattes dans la région
es techniques de fabrication.

Mots clés : Dattes, fabrig
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Recherche sur la réduction des moisissures a travers I’utilisation des
bactéries lactiques dans les produits alimentaires comme le yaourt

Ouiddir Massinissa Aek'*, Guessas Betachel, Jérome Mounierz, Kihal Mabrouk'.

1Laboratoire de Microbiologie Appliquée, département de biologie, Université d’Oranl Ahmed Ben Bella, B.P.
1524, EI M’ Naouer-Oran 31000, Algérie.
2Laboratoire de biodiversité et d’écologie microbienne, ESIAB, Université de Brest, EA 3882, Technopole
Brest-Iroise, 29280 Plouzané, France

Email : ouiddir.massinissa@gmail.com

Les moisissures et le
différents produits al
fabricants et du gaspill
danger pour la santé h
parmi les différentes
utilisés. Cependant, les

ont des contaminants et a la fois responsables de l'altération de
entrainent des pertes économiques importantes pour les
our les ¢ mmateurs. En outre, ils peuvent constituer un
isant xines dans le produit fini. Actuellement,
les conservateurs chimiques sont trés
nsommateurs” ont poussé l'industrie et également
che de conservateurs plus naturels. La biopréservation
d'aliments avec ['utilisation de iques est une méthode prometteuse et en
développement. De plus, les L ené sidérés comme strs (GRAS) par la Food
IS ¢ la QPS (Qualified Presumption of
Safety) de 1'Union euro icro-organismes sont largement

produire différents composés
antifongiques, ils produisent e l'acide lactique ou l'acide
acétique qui réduisent le pH 083 Crowley, Mahony , & Van
Sinderen, 2013, Ahl
produire d'autres mé
et al., 2003). ), la re
cycliques (Niku-Paavola,
194 souches de bacténi

Bergsson et al., 2001, Sjogren
t al., 2003) et les dipeptides
de, nous avons d'abord isolé
ifférent: chévre, vache, brebis et
uis nous avons évalué l'activité
antifongique de ces isolats contre que: Penicillium commune, Mucor
racemosus et Yarrowia lypoli tionné les souches les plus actives et
confirmer les tests antifongiques sur d taires réels tels que: yaourt miniaturisé.

Mots clés : Bactéries lactiques, moisissures et biopreservation.
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Quelques lacunes législatives algériennes dans le secteur viande bovine

RAHALI Maha, GHITI Hassina, Laiadi Ziane

Laboratoire de Génétique, biotechnologie et valorisation des bio-ressources (GBVB), Faculté des Sciences
Exactes et des Sciences de la Nature et de la Vie, Université Mohamed Khider, Biskra, Algérie.

Email:maharahali@gmail.com

La viande bovine constitue une denrée alimentaire trés importante pour I’homme mais c’est
une source de toxi-infections alimentaires non négligeable. L’objectif de cette étude est
d’apprécier la qualitébactériologique des viandes bovines fraiches prélevées a partir de trois
boucheries au niveau e Biskra (Zaatcha, El moudjahdine, El alia), durant le mois
de Mars 2016. L’étu ique a consisté en I’évaluation de la charge microbienne
globale (flore méso es fécaux, Entérobactéries pathogenes
Staphylococcus aure D’aprés nos résultats d’analyses
bactériologiques, on aise qualité sanitaire de la viande bovine de
Biskra.

¢ il ya des lacunes législativ

alimentaire donc 1l f:

I'Union européenn:

s dans notre systeme de controle de qualité
ispositif normatif, similaire a celui de

tes dans les arrétés de 1998 et

Mots clés : viande bovine, ité it¢ bactériologique, journal
officiel Biskra.
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Lait cru et lait fermenté de chévre « Raib » : Analyses microbiologiques et
fabrication traditionnelle du Raib

ROUABAH Sabrina', BEKHOUCHE Farida'

!Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires, Université Freres Mentouri,
Constantine

Adresse e-mail : sabrinarouabah@yahoo.fr

Cette ¢tude consiste a évaluer la qualit¢ microbiologique dans le lait de cheévre cru et apres
fermentation (Raib).
Le travail consiste al
le pH et I’acidité titr.
produit fini : le Raib.
Les résultats des ana
résultats des analyses
mésophile dans le lait
contre il y a une forte cont
normes et qui évolue dans le
absente dans le lait cru mai
nos échantillons a I’exc
lait cru qui est transmi

a unegfabrication du Raib, selon un procédé¢ traditionnel, a contrdler
: re 1’évolution de la flore microbienne du lait cru dans le

nformes aux normes. Les principaux
tamination par la flore totale aérobie
pas les normes et qui évolue dans le Raib ; par
taphylocoques dans le lait cru qui dépasse les
¢ pour la flore lipolytique. La flore fongique est
’absence de germes pathogénes dans
la bonne qualit¢ hygiénique du

Mots clés : Chévre,
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Contribution au controle de I’efficacité de nettoyage et de désinfection dans
la ligne de fabrication du camembert dans la laiterie SAFILAIT

ROUABAH Sabrina’, SELINI Nassima' et BENLACHEHEB Radia'

!Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires, Université Freres Mentouri,
Constantine

Adresse e-mail : sabrinarouabah@yahoo.fr

L’objectif de notre travail consiste a juger 1’efficacit¢ du nettoyage et de la désinfection
manuel de quelques matériels en contact direct avec un fromage affiné type camembert
fabriqué par la laitefie SAFLWLAIT. D’autre part ce travail a mis le point sur le controle
microbiologique du Place exercé par ’unité sur la ligne de fabrication du
camembert. Notre étui alyses physicochimiques de 1’eau utlhsee
pour le nettoyage. Le
sites testés ont montré
surface a I’autre. Les ba es moules sembles les plus contaminés.

Selon nos résultats, il y a p ole de nettoyage et désinfection du matériel, ce
protocole est bien respecté chargée du nettoyage, mais il nécessite d’étre
compléter par 1’étape de s¢ ¢riel propre jusqu'a la reprise de la

de germes pathogenes i i NEP efficace.

trole, Efficacité.
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Contribution a I’étude de la viande cunicole dans ’est algérien:
enquéte consommation

Sanah I. ', Becila S. ', Djeghim F.?, Boudjellal A. '

Y Equipe Maquav, laboratoire Bioqual
(2)Equipe TEPA, Laboratoire LNTA. Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-
Alimentaires (LN.A.T.A-A), Université des Freres Mentouri, Route de Ain EIl Bey, 25000 Algeria

Auteur correspondant : sanahibtissem@gmail.com

Parmi les ressourc
de viande qui prés
peu d'attention de
bovine, et volaille)
sa place par rappo

en protéines animales en Algérie on trouve la viande cunicole, ce type

port aux autres types de viande (ovine,
ie. La presente etude tente a determlner

omsommation de cette viande, une enquéte sur sa
consommation a été réa (0 consommateurs a travers 15 wilayas de 1’est

(deux a trois fois jori nquétés (79%).Les causes de
consommations son consommateurs, 27 % d’entre
eux pour sa valeur, i ison de sa tendreté et sa bonne

nutritionnels de la via s¢ dans le choix de ses
consommateurs, jil vi ¢ la viande ovine, bovine, et
volaille. La plupait. i t que la'Wiande lapine a une odeur, une

forme et une ten
proches de la viande
du poulet de chair.
deux obstacles qui so
décision d'achat du lapin est motivee
nutritionnelles de cette via

oGt et la couleur sont plus
est aussi appréciée que celle
iste bel et bien, mais elle bute sur
prix du kg de viande. En effet la
des qualités organoleptiques voire

Mots clés : viande de lapin, enquete, mmation, Algérie.
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Caractérisation microbiologique de la peau de mouton de fromage

Bouhezza
SAOUDI Zineddin'*, SENOUSSI Asma’, BOULOUF Amel', AISSAOUI ZITOUN
Ouardal, ZIDOUNE Mohamed Nasreddine'

' Laboratoire de Nutrition et de Technologie Alimentaire (L.N.T.A.)- LN.A.T.A-A. Université
Constantine 1, Algerie.
’Departement de Biologie Appliquée, Faculté des Sciences exactes et SNV Université Larbi Tebessi-
Tebessa, Algérie.
* E-mail: Saoudi.zineddin@umc.edu.dz.

Bouhezza est un fromage traditionnel de terroir. Sa fabrication nécessite 1’utilisation
exceptionnelle de la peau des animaux (chévre ou brebis) comme une outre « Chekoua de
Bouhezza» ou ‘D,
microbiologique d uton destiné a la préparation du fromage Bouhezza.

Nous avons prépa eaux entier non fondu récupérés juste
el.'N avons réalis€¢ un dénombrement des
principaux groupes 1, coli e totaux, levures et moisissures,
lactobacilles et strepto plus de la recherche des Clostridium sulfito-réducteur,
Salmonelles, Staphylococcus aureusmise brement montre que la peau de mouton de
Bouhezza (apres traitemen i est caractérisée par une charge en flore
totale aérobie mésophi 107 5 ' a charge des streptocoques et des
' harge des coliformes totaux et
10° UFC/cm?, alors que les
es, Staphylococcus aureus.
Ces résultats montrent q outre pour la fabrication de
fromage Bouhezza, prés i ine exogene, cette flore peut
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Evaluation de la qualité de poissons par méthode organoleptique et
chimique (dosage de PABVT et la TMA)

Seddiki. S"". et Saoudi. H>

! Institut des sciences vétérinaires et agronomiques, Université Mohamed-cherif Msaadia Souk-Ahras, 41000 -
Algérie
? Département des sciences vétérinaires, Université Chadli Bendjedid Eltaref, 36000, Algerie

*Email : seddiki.sara@yahoo.com

Dans le monde entier, le poisson est considéré comme denrée alimentaire de bonne qualité
nutritionnelle qui fournit une part importante des protéines animales ; mais malheureusement,
il est rapidement périssable.
Les méthodes d’éva ité isson se divisent en deux catégories :
organoleptiques et hy ique est le test sensoriel le plus utilisé
universellement pour i
évaluée au moyen d'anal es et blochlmlques basees sur des criteres de perte de
fraicheur et de qualité. Ces ana -sur le dosage de composés formés suite a
I'évolution et a la dégradatio - ts du p01sson Par exemple : les indices

triméthylamine (TMA), I
Notre étude vise a analyser deux especes de poissons (la dorade et le mulet) par la méthode
organoleptique et la méthode chimique qui est le dosage de ’ABVT.

Les résultats notés pour les deux especes par 1’analyse sensorielle sont satisfaisants et en
corrélation positive avec ceux de la méthode chimique (le taux de ’ABVT = 20,12 mg/100g
pour le Mulet et 22,44 mg/100g pour la dorade). Les teneurs enregistrées sont toujours
inférieures ou égales a 25 mg/100g de muscle. Ces teneurs constituent des limites proposées
pour les espéces précédentes. Il est donc permis de proposer pour le mulet et la dorade a
I’exception de 1’échantillon N°4 (26,37 mg/100g de chair) de cette dernicre qui doit &tre
rapidement commercialisée (consommée). i

Notre étude a montré I’intérét du dosage de I’ABVT dans I’estimation de la qualité du poisson
depuis sa capture jusqu’a sa commercialisation. Les services sanitaires vétérinaires doivent
soumettre leur moyen aux normes internationales dans le but de minimiser les dangers
d’intoxication alimentaires et d’utiliser de nouvelles méthodes (dosage d’ABVT et TMA)
rapide (moins de 15 minutes), efficace et facile a réaliser dans le but d’augmenter la valeur
commerciale du produits halieutiques en Algérie.

Mots clés : Poisson, ABVT, TMA, Qualité organoleptique.




T.CA140
Effet du stress pré-abattage sur la qualité technologique de la viande
d’agneau

SEGHIRI M.,"” SANAHL ', SAYEHT. ', BECILA S. '
@ Laboratoire de Biotechnologie et qualités des Aliments, Equipe Maquav, laboratoire Bioqual
Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (ILN.A.T.A-A),
Universite Freres Mentouri Constantinel

* Adresse e-mail : seghirimalak@gmail.com

La qualité de viande peut €tre altérer par plusieurs facteurs, citons le stress pré-abattage. Cette
¢tude vise a rechercher la relation entre le stress pré-abattage des agneaux et son influence sur
la qualité technologig
mois de race croisée. ) es 1ndlcateurs de stress mesures sur les animaux soumls au
stress du transport sob

cardiaque. Les paramét
viande mature des mé ;
cuisson, et 1’indice de fragme oﬁbrlllalre IFM. Nos résultats montrent des niveaux

¢levés de concentrations plas s, de cor ol et de glucose aprées le transport a 1’abattoir.
La température corporelle e lagque, montrent des fluctuations de valeur par
rapport a la norme, apres ) POt gurs constatées a la ferme, ce qui est
confirmé par le test de & ] ' i
(15,78), accompagnée d
la cuisson de (35,95%), es parametres mesurés, nous
n’avons pas observé les 15 animaux. L’analyse
de corrélation montre des ss comme le cortisol et la
glycémie (r=0.753 ier, avec la perte a la cuisson
(r=-0,527). L uniqt de stress et les parameétres
technologiques mesuré : ant transport (r=-0,506), ce
qui explique les modifica < i ot ortem. Donc, le stress est 1i¢

Mots clés : viande d’agnea




T.CA141
Application de la spectroscopie infrarouge a transformé de fourrier (FTIR)

pour ’identification de I’oxydation de I’huile d’olive Algérienne
Radia Selaimia, Rabah Oumeddour, Soraya Nigri

Département Sciences de la matiere, Faculté Mathématiques, Informatiques et Sciences de la matiere,
Laboratoire d’Analyses Industrielles et Génie des Matériaux (LAIGM), Université 8 Mai 1945 Guelma.

E-mail :selaimia.radia@univ-guelma.dz

L’huile d’olive est I'une des huiles végétales les plus anciennes et la seule qui peut étre
consommeée sous sa forme brute sans traitement préalable. La spectroscopie FTIR est la
méthode instrumentale la mieux adaptée a I’analyse et a la caractérisation des produits
agroalimentaires. Dans ce travail nous avons étudi¢ 1’oxydation de quatre (4) échantillons
d’huile d’olive extra Wi a compagne 2012/2013 a 60°C et pendant 90 jours. Nous
avons appliqués la et ’analyse en composante principale (ACP) sur les
spectres FTIR pour : age entre les spectres FTIR des huiles
d’olives étudiées et 1 C
spectrale de 1’état oxy
faiblement oxydés, moye

9
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Effet du séchage sur la qualité de feuilles de menthe verte

(Mentha spicata)
Nourelislam Siabdallahl, Djamel Fahloul' Et Miloud Lahbari’

! Laboratoire des Sciences des Aliments LSA., Département de Technologie Alimentaire, Université Batna 1
Route de Biskra, 05001 Batna, Algérie
? Laboratoire d’Etude des Systémes Energétiques Industriels LESEL, Département de Mécanique, Université
Batna 2. Route de Constantine Fésdis, 05078 Batna, Algérie

Adresse email : siabdallahislam@yahoo.com

Le séchage est un procédé de stabilisation et de conservation des produits
agroalimentaires et des plantes aromatiques et médicinales par abaissement de I’activité de

plantes aromatiques'qui.admettent une teneur en eau ¢levée, le séchage a basse temperature
comme le séchagels t economlque ecologlque et peut dans
certains cas présery

nous avons réalisé unShetue tale de séchage de feuilles de menthe verte dans
un séchoir solaire indirect™a" ¢ forcée (développé au niveau du laboratoire
LSA). Cette étude, nous a 1S de determiner la cinétique de séchage du produit,

I’évolution de la tempé T 1 e d’air asséchant sur la durée de

Mots clés : Séchag i i age, air recycle, qualité de
séchage.
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Hydrolyse des caséines caprines par la ficine
E.H. SIAR, O. MOUHOUBI, F. BENYAHIA-KRID, F. ADOUI, H BOUGHELLOTE, O.

AISSAOUI-ZITOUNE et M. N. ZIDOUNE.
Laboratoire de Transformation et Elaboration des Produits Alimentaires (T.E.P.A.) de 'l N.A.T.A.A., U.C.1

Email : hocines1(@hotmail.fr

L’objectif de la présente étude est I’extraction et 1’utilisation de la ficine dans I’hydrolyse des
caséines caprines en vue de la production de peptides bioactifs (antioxydants). Apres
séparation des caséines caprine 1’hydrolyse est réalisée a pH 5,5. La caractérisation des
hydrolysats a été focalisée sur le suivi du degré d’hydrolyse (réactif Cd-ninhydrine) et sur le
potentiel antioxydantiradical libre DPPH).

Les principaux résul ont montré que le degré d’hydrolyse est trés important au
cours des premieres iere plus ou moins lente jusqu'a la fin de
I’hydrolyse (5 heure aximale de 11,71%. Les protéolysats
produites ont donnée aximale pour ’extrait de figuier de
55,69% +0,22 apres 30 8% 0,22 apres 4h et 51,15%+1,85
apres Sh.

Ces résultats reflétent la possibi rait de figuier (la ficine) dans la production
de peptides d’intérét (antiox
Mots clés : caséi peptides, antioxydants.
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AGGUGLI, FROMAGE TRADITIONNEL A VALORISER
SIAR El-h, YAKOUBI R., KHEROUFI A., DJIEMAOUI S., MAMACHE K., LABIDI L.,
AMEUR 1. et ZIDOUNE M. N.

Laboratoire de Transformation et Elaboration des Produits Alimentaires (T.E.P.A.) Institut de la Nutrition, de
I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (INATAA), Université Freres Mentouri, Constantinel.

E-mail : hocines1@hotmail.fr

L’objectif du présent travail est la valorisation et la caractérisation du fromage traditionnel
algérien « Aggugli » fabriqué a base de latex de figuier. Cette étude a visé la fabrication de
fromage en utilisant le diagramme traditionnel et sa caractérisation du point du vue physico-
chimique et sensoriel

Cet essai de la fabric Aggugli par utilisation de la ficine a donné¢ les résultats
suivants : un rendeme iques physico-chimiques suivantes : pH
de 5,4 £ 0,05, une aci
total de 35,92 + 1,44 i sensorielle a montré que le fromage est trés
apprécié sur le plan coule
signalée par les dégustateurs, ce
ficine.

Ces résultats montrent el et la possibilité¢ d’utiliser la

ficine dans la fabricat

Mots clés : Ficine, ggugli, caractérisation.
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T.CA145
Développement des surfaces fourrageres comme stratégie nécessaire de la

production animale

Tabti Souad, Boularas Mohammed, Bendimered Mouri Fatima Zohra
Université. Djillali Liabes, Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, Département des Sciences de
I’Environnement, Sidi Bel Abbes, 22000, Algérie.

Adresse e-mail : souad.tbt@gmail.com

L’Algérie a entrepris une politique de développement des viandes rouges et du lait par une
importation massive des bovins laitiers et d’engraissement pour arriver au moins a
I’autosuffisance de ses besoins. Mais cette opération a échoué car elle n’a pas été
accompagnée, au dep rt, par une stratégie de developpement en aliments et fourrages. Compte
tenu de ce qui pré
développement et 1 i de la culture de la luzerne est une alternative,
économiquement inté
que nous avons obten ents d’une grande 1mportance dans la
croissance de la luzern

ce qu1 explique l’accr01ssement des maticres seches et
it¢ de la récolte malgré la diminution de
atégic de développement de la production

ppement, production.




T.CA146
Valorisation des excédents périodiques de lait par la transformation en

fromages en zones sylvo-pastorales : cas de la région de Guelma
TADJINE D', BOUDALIA S**, BOUSBIAA I*?, LEKSIR C** , CHEMMAM M,**
TADJINE A
"Faculté des sciences de la nature et de la vie, département d’agronomie Université Chadli Bendjedid - d’El-
Tarf, Algerie.
2 Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie et Sciences de la Terre et de I "Univers, Université 8
Mai 1945 Guelma BP 4010 Guelma 24000, Algérie
3 Laboratoire de Biologie, Eau et Environnement, Université 8§ Mai 1945 Guelma BP 4010 Guelma 24000,
Algérie

Adresse mail :dahmavet@yahoo.fr

La production de i use un déficit marqué. Cependant a certaines périodes de
I’année, particuli¢
sont pas commerci

des procédés tradi L’utilisation de procédés avec des
parametres controlés e pour mieux valoriser les excédents de lait. Pour
répondre a été préoccu série d’essais de fabrication artisanal de fromage frais
avec du lait cru, collecté aup ages a ¢été réalisés durant la période avril- mai.

L’évolution des parameétr i icrobiologiques des fromages fabriqués
a ¢ét¢ réalisée. La pr 1 alternative qui peut avoir des
retombées économi ilieu rural.

Mots clés: E
microbiologiques.

nalyses physico-chimiques,
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Essai de fabrication, analyse physico-chimique et bactériologique du

fromage frais dans le nord-est algérien.
Tadjine Dl, Boudalia 82'3, Bousbiaa I** , Leksir c*? , Chemmam Y ,Tadjine A’

'Faculté des sciences de la nature et de la vie,département d’agronomie Université Chadli Bendjedid - d’El-Tarf,
Algerie.
2 Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie et Sciences de la Terre et de [ "Univers,
Université 8 Mai 1945 Guelma BP 4010 Guelma 24000, Algérie
3 Laboratoire de Biologie, Eau et Environnement, Université 8 Mai 1945 Guelma BP 4010
Guelma 24000, Algérie

Adresse e-mail : dahmavet@yahoo.fr

Dans le Nord-Est Al
de plus en plus de sa commercialisation s’est avérée fructueuse. C’est un
produit trés périssable
durée de conservation.
riser la pro ction laitiere, d’apporter une valeur
nsformatlon de celui-ci en fromage, dont son étude est
le point fondamentale de notre » t, des essais de fabrication artisanale du
fromage frais a partir du lai ‘et pa i che au niveau de cinq fermes ont été
réalisés.

Dans le cadre de ce tray,
fromage frais a été r
fabrication utilisée e
Des analyses bactériologiqu
afin d’évaluer ces quahtes n
Un rendement froma
fromagere qu’est né

rs du procédé¢ de fabrication du

onomique sur la production
uit et du taux de rentabilité.

Mots clés : Procedé de fa 1ologiques, rendement fromagg.




T.CA148
La consommation du poisson de sable dans les ménages soufis

Toumi ikram', Medila ifriqya’ et Becila samira’, Adamou abdelkhader’

! Faculté des sciences de la nature et de la vie, université Echahid-Hamma-Lakhdar-El-Oued,
El Oued, Algérie,
2 Laboratoire Bioqual, INATAA, Université Fréres Mentouri Constantine 1, Algérie
? Laboratoire protection des écosystémes dans les zones arides et semi-aride, Université Kasdi
Merbah, Ouargla, Algérie

Adresse mail : toumiikram@yahoo.fr

Afin de connaitre
motivations et d’app
de 660 consommate
origines professionne
interrogées ont déja
protéine moins chére et

s congommateurs du scinque officinal (poisson de sable), leurs
alités de consommation, une enquéte a été réalisée aupres

ont révélé que 96 % des personnes
sable. II"est consommé comme une source de
la moiti¢ des consommateurs (n = 316) pour sa

qualité¢ gustative (n = 15 licament et pour des raisons médicales (n = 129). Les
deux saisons de forte consomma pectivement, le printemps 49 % et 1’été 37 %.
L’approvisionnement en po sse 72,31 %, 20,18 % par achat. Les
dons et les trocs représen nte 7,51 %. Le prix d’achat est
significativement corré de vente. Les consommateurs
ont préféré par ordre d ettes ou grillée » 39 %, les plats

traditionnels 31 %, leS
célebre dans la région : « Tc

Mots clés: P Sinque  officinal,  Souf.
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T.CA149
Ciblage de la voie apoptotique dans le traitement du cancer de la prostate
par la propolis algérienne

Nada ZABAIOU"****, Mesbah LAHOUEL’ et Jean Marc A. LOBACCARO'*?**

! Université Clermont Auvergne, Université Blaise Pascal, GReD, 28, place Henri Dunant, BP38, F63001
CLERMONT-FERRAND:; 2 CNRS UMR 6293, GReD, 10 avenue Blaise Pascal, Campus Universitaire des
Cézeaux, CS60026, F-63178 AUBIERE; 3 INSERM UMR 11 03, GReD, 10 avenue Blaise Pascal, Campus
Universitaire des Cézeaux, CS60026, F-63178 AUBIERE; * Centre de Recherche en Nutrition Humaine
d’Auvergne, 58 Boulevard Montalembert, F-63009 CLERMONT-FERRAND; s Laboratory of Molecular
Toxicology, Department of Molecular and Cellular Biology, Faculty of Sciences, University of Jijel, JIJEL,
Algeria.
E-mail nada-biologie@hotmail.com

Lors de la progre de la prostate, I’inhibition de 1'apoptose est fortement
impliquée et l'indu
trés efficace pour 1
temps, la majorité

( ostate. Malheureusement, apres peu de
nent résistants d’ou l’intérét de chercher et de

Dans ce travail, nous avons ¢tugdi propolis algérienne, une résine végétale de
la ruche fabriquée par les les a i i sources végétales, sur le cancer de la

LNCaP (pharmaco- istantes) par le test MTT. L’effet de
propolis sur I’apo , stern blot de ’accumulation de
PARP, de PARP :
cytométrie en flux.

La propolis bloque la su
traitement. Une augmen
de PARPc confi
propolis induit éga
blocage de la phase S.
Cette étude montre que. i i urvie des cellules LNCaP et PC3
a travers un effet pro-apo

pases 3 et de I’accumulation
e propolis algérienne. Cette
au de la phase GO/G1 et un

Mots clés : Cancer, prostate, apoptos




T.CA150

Les risques sanitaires et environnementaux des huileries dans le
gouvernorat de Kairouan

ZAIDI Anis

Sous direction de la santé environnementale de Kairouan, Direction régionale de la santé Kairouan.
zaidi.anis@gmail.com

1. Introduction : Les conditions d’hygiénes ne sont pas respectés dans la plupart des huileries
d’olive dans le gouvernorat de Kairouan (Bloc sanitaire, poste laves mains, lutte contre
nuisibles, I'utilisatio ccipients non alimentaires pour le stockage des huiles...).

En plus les rejets d
rejets affectent la qua
*Pollution des eaux
Les margines sont rej
aucun contrdle préalabl
charge en matiéres organi
sur de tres longues distances.
*Pollution des sols ,
La forte acidité¢ des margings' ' 1 et ses constituants. La microflore
bactérienne du sol peut i i i
*Air et paysage
Les fortes teneurs e acidité sursaturent le milieu
récepteur et provoquent de iCe§ aux dégagements d'odeurs
désagréables liées fermentation. Les odeurs
incommodent forte |
2. Objectifs :L’ana i ironnementaux des huileries

N epteurs naturels, des cours d’eau sans
nt a la qualité de ces eaux de surface ; la trés forte

montre des défaillances su
-La gestion des rejets des margines
-Les effluents d'extraction de I'huile d'olive
-Les conditions d’hygiéne et de sécurité dans les huileries

5. Conclusion : La plupart des huileries ne respectent pas les conditions d’hygi¢éne et de rejet
de leurs effluents liquides, solides et gazeux dans I’environnement.
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Amélioration des propriétés nutritionnelle d’une créme de riz 'Mhalbi'

Zaouadi nesrine', Hadj ziane amel' et Houari zahra®

! Laboratoire de Génie Chimique, Département de chimie, Université SAAD DAHLAB, BP 270, Soumaa, Blida
(09000),

2Département de Nutrition et Sciences Alimentaires, Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, Université
de chlef.

Adresse mail : zaouadi.nesrine@gmail.com

Des essais ont été réalisés afin d'améliorer les propriétés nutritionnelles d’un dessert lacté créme

remplacé partielleme i apportent non seulement le gout sucré mais
aussi beaucoup d'él sicochimique montre une amélioration
importante du produit microbiologique une absence totale de
germes pathogeénes pou ¢ nutritionnelle et organoleptique.

Mots clés : Créme de riz, Griffoni lia, dessert lacté, dattes.
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T.CA152
Extraction methods effect on the recovery of phenolic compounds and
antioxidant activity of prickly pears seeds: optimization of extraction
condition using a green solvent.
Walid Zeghbib'*, Ouarda Djaoudene’, Mostapha Bachir bey', Chiraz Belhamel, Hayette
Louaileche'
! Laboratoire de Biochimie Appliquée, Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, Université de Bejaia,

06000, Bejaia, Algérie
E-mail: walidzeghbibl1993@gmail.com

Opuntia ficus indica also known as prickly pears is a tropical plant originally cultivated in
South America. This plant is not only known for its consumption but also for its benefits on
human health, indeed, various traditional medicines have used it to treat diabetes, digestive
disorders and infecti
industry for elaborati
considered as waste
valorization of OFI se
activity, after an extrac

extraction, leading to phenol cont ' d 331.08mg EAG / 100g DW, for the water
bath shaker and microwav, Specti ition, the antioxidant activity reached
maximum values corresp G / 100g DW for the water bath
shaker at 65°C after 15 ectively. In conclusion, prickly

pears seeds could be ) 10Xi d an alternative for the synthetic
antioxidants. Moreo ; e extraction allowed a better
recovery of biological comp vironment and human from
wastes and toxicity.
Keywords : prickl
methods,

ioxidant activity, extraction
extraction.




T.CA153
Essai de formulation d’une créme alimentaire a base de gomme de caroube
(Ceratonia siliqua L)) a ’aide d’un plan d’expérience
Zeghichi Nassima (1)*, Zidouni Amina(z), Baississe Salima, Kahoul Amine.

Laboratoire des Science des aliments, Département de technologie Alimentaire. Institut des Sciences
Vétérinaire et Agronomiques Université de Batna 1, Batna, Algérie

Auteur correspondant : NassimaZeghichi2018@gmail.com

L’objectif de ce travail entre dans le cadre de valorisation d’un fruit sauvage le caroubier
(Ceratonia siliqua L), spécifique de la méditerranée. Les grains de ce fruit constituent la
source d’une substa spéMe de ce fruit, qui est la gomme de caroube (E410). Un
polysaccharide colloidal doté de bonnes propriétés fonctionnelles. L’étude a porté sur
I’incorporation de la émulsion modele (créme chantilly et
mousse au chocolat). me ulation d’une émulsion a base du lait
et de gomme de caro n /,efﬁiﬂsiﬁi:atl n et agent moussant. Deux facteurs
limitant pour cette formu eur en gomme et la vitesse d’homogénéisation, qui sont
notées X; et X,. La contrainte fonda ] cette formulation impose que : x1+x2 = 1.
Donc les valeurs de x1 et C < X1<0.34% et 10/3<X2<24/8 t/mn. Le
processus comporte trois énéisation des ingrédients, une
¢rature (4°C) pendant 24h. Des

analyses physico-chi
obtenus montrent

physicochimiques et rhéolo
organoleptique de ces produi

des bonnes propriétés
e une trés bonne qualité

priétés rhéologique, mousse
sensorielle.

Mots clés : gomme
au




T.CA154
Extraction et caractérisation de la gomme de caroube obtenue des grains du
caroubier (Ceratonia siliqua l)

Zidouni Amina (1), Zeghichi Nassima (1), BAISSISSE Salima (1), KAHOUL Mohamed
Amine "

DLaboratoire de scinence des aliments, Département de Technologie Alimentaire. Institut des Sciences
Veétérinaires et Agronomiques Université de Batna 1, Batna, Algérie

Auteur correspondant : aminazi2ouni@gmail.com

Dans le cadr
envisageons de valor
typiquement méditerr:
base de caroube. L ob
ces graines qui sont tre
a partir de cette derniére.
morphologie et sa couleur.
déterminer les propriétés sens
d’acide sulfurique pendant
une nuit pour faciliter 1
dans un four a 105°C/
et conservée dans d
étudier ses propriétés mouss
que sur le plan morpholog trefque ce dernier présent les
dimensions suivantes : IS :
I’espace de couleur :1.68, % 12.78, L : 33.16, H: 83, C:
12.92 L’analyse de te rigide et
déterminer le module de i
poids total de la grain
gluten avec un pH de 6.5
80°C durant 30 min). Elle
qu’elle rend cette gomme un a
comme la créme glacée et des émulsi
pharmaceutiques.

emps le fruit du caroubier est étudi¢ pour déterminer sa
ture réalisée par texturometre permet de
raines du caroubier ont subi un traitement

le produit est purifié et séché
e de la caroube qui est broyée
insi obtenue est utilisée pour

veur neutre et ne contient pas de
empérature (température max de

ché pour la préparation des mousses
a mayonnaise ou les crémes alimentaires et

Mots clés: Ceratonia siliqua, gomme, morphologie, analyse de texture, propriétés
fonctionnelles.
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Antiacetylcholinesterase after in vitro gastrointestinal metabolism from
Opuntia ficus indica peel tea

Abider-Amrane Merieml, Louaileche Hayettel, Serralheiro Maria Luisa M.>
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Algerie.
2 BiolSI - Biosystems & Integrative Sciences Institute, Universidade de Lisboa, Faculdade de Ciéncias, Campo
Grande, Lisboa, Portugal.

e e-mail : mimicya2706@hotmail.com

actus species in farming today, it is the
irrigated lands areas. The annual fresh-
fruit yield reached was . In the past, the peasants have used OFI peel in
traditional medicine as a . Moreover, many current scientific research shows that
the peel is a source of phenolic ¢ her study shows that natural antioxidant as
phenolic compounds and ca s arezelated to a reduced risk of neurodegenerative
diseases such as Alzheim n-order to knowi these properties can be maintained
during the digestive p i C c ¢ their metabolism after being
consumed as a bever efore, thé*aims of the préSémt investigation were to determine

Opuntia ficus-indica,
first fruit crop especia

the acetylcholinester. i i' on ca QFT'peel tea and their stability under
gastrointestinal tract conditions®as itro meta ocastiic and pancreatic juice. The
results show that OFI peel tea a_high cho tefase activity. However, the
pancreatic conditiomiaffects fica AchE activity.

Keywords: Opuntia fic etylc esterase activity, gastric juice, pancreatic juice,

in vitro, metabolism.
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B.CO2
Screening de bactéries lactiques productrices d’exopolysaccharides a
partir de produits laitiers algériens et essais de production de laits

fermentés
Benbejait Halimal’z, Djenane Fatima Zohral’z, Mekhancha Djamel-Eddine2 et
Bachtarzi Nadia'

!Laboratoire de Recherche Biotechnologie et Qualité des Aliments (BIOQUAL), Institut de la Nutrition, de
l'Alimentation et des Technologies Agro Alimentaires (INATAA), Université Fréres Mentouri Constantine 1,
Algérie
Laboratoire Alimentation, Nutrition et Santé (ALNUTS), Institut de la Nutrition, de I'Alimentation et des
Technologies Agro Alimentaires (INATAA), Université Freres Mentouri Constantine 1, Algérie

Adresse e-mail : benbedjait.halima@gmail.com

Les industries laiti
caracteres technol
Elle avait

eneﬁ01er des effets irremplagables des bacterles lacthues a

bactéries lactiques productrlces
tion de laits fermentés. Nous avons
its laitiers traditionnels : fromage type BOUHEZZA
N (de la région de BISKRA). Treize souches
lacthues avec une morphologle bac1llalre

i1solé 48 souches a pa
(de la région de OUM E
répondaient aux caractéristi
Nous avons recherché 1
par I’utilisation de co
d’obtenir un isolat
souches Lbl0 et
utilisées pour des Tabricati
Les résultats de la carac
Lb.plantarum. L c1net1 1 ur milieu MRS et lait écrémé
révele une acidi et croissance assez proche entre
lisée en monoculture avec
chacune des trois sou b10 pour Ech3. L’¢étude des
propriétés organolepti QY gel fine, filante avec une forte
rétention du lactoséru i 1 et Ech3 ne présentaient pas de
gout significativement utot agréables a agréables » alors
que Ech2 était ni désagréa gréable ». Pour la texture, il n’y avait
pas de différence significative e roduits qui pouvaient étre qualifiés de «
plutot ferme » a « fermes ». En conclusion, Il serait intéressant d’utiliser ces souches pour
la production de laits fermentés type yoghourt liquide en les combinant avec des cultures
acidifiantes pour de meilleures caractéristiques organoleptiques de ces produits.

résultats du criblage ont permis
che L2 ainsi que deux autres
L, ont été caractérisées puis
Vement Echl, Ech2 et Ech3.

Mots clés : Bactéries lactiques, Caractérisation, Exopolysaccharide, Lait fermenté, Qualité
organoleptique
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B.CO3

Identification microbiologique et moléculaire (PCR-ITS-RFLP) des levures
issues des cépages Algériens

Nadia BERBER!, R.AISSAOUI, AM A.BEKADA', M. COARER’®

1-Laboratoire de Technologie Alimentaire et Nutrition. Université Abdelhamid Ibn Badis de
Mostaganem.
2-Laboratoire de bioconversion. Université de Mustapha STAMBOLI de Mascara.
3-Laboratoire de Microbiologie et Biotechnologie. Institut frangais de Vigne et du Vin de Nantes (France).

Adresse e-mail : nadia.berber27@gmail.com

Le raisin est un fruit ¢
de multiples micro-orgz
a isoler la flore des le
deux cépages algérien

microscopique puis mo
(production de CO,, d’éthano
mise en évidence, a 1’aide 1
variabilité de I’ADNT, plus e

e la diversité microbienne, il est considéré comme 1’habitat
i les que vures. Dans ce cadre, cette étude consiste

nsault), et\a les identifier d’abord sur le plan

n®de les caractériser a 1’échelle biotechnologique
ne.grande diversité moléculaire de cette flore a été

especes, 02 souches
sont des especes no nant a différents genres tels
que Torulaspora, Candida, aromyces. Cependant, les
vu acc j ire i} isi
levures non Sacch ires, dans les molts de raisin
du Muscat noir et C
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B.CO4

Croissance cellulaire et accumulation lipidique chez la levure Yarrowia
lipolyticaJM Y775, cultivée dans différents milieux

Doria Naila Bouchedja'?, Frank Delvigne® et Abdelghani Boudjellal'

"' INATAA, BioQual Laboratory, Fréres Mentouri University-Constantinel, Route de Ain el Bey, 25000
Constantine, Algeria,
? TERRA research and teaching center, Microbial Processes and Interactions (MiPI), University of Liége,
Gembloux Agro-Bio Tech, Avenue de la Faculté d’agronomie, 2B, Gembloux, Belgium

Adresse e-mail :naila.bouchedja@umec.edu.dz

lipolytica est devenue une référence grace a sa grande
iles. El ¢galement Etre utilisée dans le traitement
¢thodes de traitement par des procédés
omme une ressource renouvelable a
peuvent étre utilisés comme substrats économiques
d'acides organiques et d'émulsifiants. Cette

Introduction. La le
capacité a dégrader n
ou la dégradation d'un
biologiques, basés sur
récupérer. Ainsi, une m
alternatives pour la pro
approche offre un double avant

* Lasynthese de p
Matériel et méthode. 1d¢ S particuliérement intéressés a la
‘ uler ou a dégrader les lipides
e. Sachant que le milieu de
75 a été cultivée dans des
Lipide/Minéraux’), YPDAcO
"), et le milieu YPDdod
e cellulaire, les rendements

notamment ceux provenant
culture a un impact direct
milieux de compositions di
(Glucose'/Lipide /Miné
(Glucose /Lipide "/
d’assimilation lipidique
YPDdod).
Résultats. Les cellules ilieux mais a des vitesses et des
taux différents. L’accumulati 1
organisme, de la limitation e ns environnementales ou de culture,
tels que la température, le pH et le t . Le passage de 1’¢état de croissance a celui
de I’accumulation de lipidique se produit généralement lorsque I'excés de carbone dans le
milieu et est associée a une limitation en nutriments affectant la production de biomasse.

Mots clés : Levure oléagineuse, Yarrowia lipolytica, Accumulation lipidique, Croissance
cellulaire, Valorisation.
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B.COS

Crystallization of palm oil is affected by the addition of essential oils

from Pituranthos scoparius
Anis Chikhoune', Mikhail Shashkov*®, Aleksandr Vasilyevich Piligaev?, Abdelghani

Boudjellal' and Silvana Martini*

'Equipe Maquav, Laboratoire BIOQUAL, Institut de Nutrition, de I’ Alimentation et des T echnologies
Agroalimentaires (INATAA), Université Fréres Mentouri Constantine 1, 7° km Route de Sétif, 25000-
Constantine, Algeria
’Boreskov Institute of Catalysis SB RAS, 630090, Pr. Lavrentyeva. 5, Novosibirsk, Russian Federation
SNovosibirsk state University, 630090, Pyrogova St., 2, Novosibirsk, Russian Federation, 630090
‘Utah State University, Department of Nutrition, Dietetics, and Food Sciences, 8700 Old Main Hill, Logan,
Utah, 84322-8700

is.chikhoune@gmail.com, chikhoune.anis@umc.edu.dz

Pituranthos scop
endemic plant of n
plateau and Hoggar.

Guezzah, Kozah or Tattayt, is an
untered in the high plateau, the Tassili of Ajjers
e of this investigation is to study the effect of essential
oils (5% w/w) obtained fro nd stems of Pituranthos scoparius on the
isothermal crystallizatio ssential oils were extracted by the
hydrodistillation. The ! rpenes, a-pinene and sabinene are
the major compou ified. sential oils did not affect the
i > crystallization behavior of palm
er melting enthalpies, longer
1apes and sizes of spherulite-
control one. Results from this
used as natural additives to

induction times, and lo
shaped crystals were ob

Keywords: Piturant.
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B.CO6

Characterization of aerobic, thermophilic endospore-forming bacteria with
extracellular proteases from Two Algerian hot springs

Mohamed Amine Gomri', Tedj El Moulouk Khaldi® et Karima Kharroub'

! Equipe Métabolites des Extrémophiles, Laboratoire de Recherche Biotechnologie et Qualité des Aliments
(BIOQUAL), Institut de la Nutrition, de I’ Alimentation et des Technologies Agro Alimentaires (INATAA),
Université Fréres Mentouri Constantine 1 (UFMCI).

? Laboratoire Alimentation, Nutrition et Santé (ALNUTS), Institut de la Nutrition, de [’Alimentation et des
Technologies Agro Alimentaires (INATAA), Université Freres Mentouri Constantine 1 (UFMC1)

dresse e-mail : gomrima@umec.edu.dz

Terrestrial hot en
microorganisms with
diversity of Algerian

for isolation of thermophilic
w studies have been made on microbial
ork reports the diversity and the
extracellular proteolytic ophilic, aerobic endospore forming bacteria strains
isolated from water and se ken from Hammam Ouled Ali and Hammam
Debagh hot springs, located in of Guelma, North East of Algeria.

rotease of strain Bravibacillus
e interesting thermoactivity

of trains had interesti
sp. OA30 has been
and resistance to different c
Amplified Riboso s used to cluster isolates into
different phylotypi rRNA gene sequences of
selected isolates reve i ationshipsito several bacterial species of
thermophilic Bacilli ge Two genera: Bacillus and Brevibacillus.
These results show th i hydrolytic enzymes producers.
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B.CO7

Impact des quelques facteurs abiotiques sur la qualité et le rendement des
Légumineuses.

HADROUG Wahchiya!", AOUN Omar'*2, LATATI Mourad®, LAZALI Mohamed!

1)- Laboratoire de recherche « ERP », Université de KhemisMiliana 2)- Laboratoire de recherche « 3BS »,
Université de Béjaia, 3)- ENSA EL-Harrache.
Email: wahchiahdroug90@gmail.com

Les légumineuses ont une forte présence dans les écosystémes naturels, quelque soient le
climat et le sol. Elles occupent aussi depuis longtemps une place importante dans les systemes
agricoles et alimentaires. Les légumineuses représentent d’abord une source importante de
protéines pour la nutrition humaine et animale. Aussi bien que 1’évaluation de la qualité et de
rendement des 1égum ste une problématique majeur au niveau local, car leur culture
se trouve actuelleme un certains nombres de problémes d’ordre agronomiques
et/ou écologiques. instances compétentes (OMS, autres
organisations nationa boré des normes bien précises pour
assurer la gestion de nvironnemental et/ou professionnel.
Dans ce contexte, et vu nomique et nutritionnel des légumineuses, le travail
proposé porte sur la valorisa rce en agriculture. Dans le présent travail nous
chercherons prioritairement a er certaines légumineuses (haricot, petite poids,...) du
point de vue de leur composi imique et nutritionnelle) a différents
i I’impact de certains facteurs
agronomiques (caracté 1, irrigation,...) sur I’espece végétale.
Dans un deuxiéme te ¢ i nditions d’entreposage (temps,
température, effet
espeéces choisies, apres la r ] ¢lectionnés le recours a la
méthodologie de plan d’ex i , pour nous, a fin de mieux
déterminer 1’optim i chantillons.

Mots clés : Légumin ; qualité ; rendement.
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B.CO8

Effet de l'inoculation de 12 souches rhizosphériques sur la réponse
physiologique de la variété CIRTA du blé dur (Triticum durum).

KECHID Maya" 2, BELAKHDAR Assia', MAOUGAL Rim.Tinhinen'?>, GHORAB

Toufik', DJEKOUN Abdelhamid”.
(1) Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-alimentaires (INATAA), Département
de Biotechnologie alimentaire. Université Freres Mentouri, Constantine 1, Algérie.
(2) Laboratoire de Génétique, Biochimie et Biotechnologie végétale. Université Freres Mentouri,
Constantinel, Algérie.

Adresse e-mail : maya.kechid@umc.edu.dz

Le blé dur occup ortante I’alimentation algérienne. Cependant, sa
production agrico ins du consommateur algérien. Afin
d’améliorer son ren
sommes basés a utili es rhizosphériques comme des biofertilisants et a
sélectionner celles qui e aptitude a améliorer la croissance de blé dur. Dans ce
contexte, nous avons isolé de a thizosphére et le rhizoplan du bl¢ dur cultivé
dans la région d’El Khro ine, I’isolement a été fait sur un milieu
sélectif (Nitrogen Fre
souches bactérienn & risées morphologiquement et
biochimiquement. " ilieu li t inoculées avec les grains de la
variété CIRTA d S nants du terreau, afin de voir
I’effet de leur inoculatio siologique du bl¢ dur. Les
pots sont ensuite, mis da s conditions de température et
1 nous avons étudié certains
illes et des racines, la teneur
en eau, le nombre e et en phosphore dans les
feuilles et les raci aptitude a stimuler la croissance
des feuilles et des ra ans les plantes et a augmenter la
concentration de nitrate, C forme minérale du stockage de
I’azote chez la plante. i cit¢ d’améliorer la croissance des
plantes sont appelées « Plant Growt 1zobacteria » ou PGPR.

Mots clés : Blé dur, PGPR, Biomasse, nitrate.

parametres dont :
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B.CO9

Effet des méthodes d’extraction sur la composition physico-chimique et
les propriétés thermiques de I’huile des amandes de 7.catappa

Kowiou Aboudoum1 Paul Malumba3’4, Christophe Bleckerz, Sophie Vancraenenbroeck’ ,

Mohamed Mansourou Soumanoul, Sabine Danthine®

'Research Unit Enzyme Engineering and Food Technology, Laboratory of Study and Research in Applied

Chemistry, Department of Food and Technology Engineering, University of Abomey Calavi, 01 BP 2009
Cotonou 01, Benin. ’Food Science and Formulation, University of Liege, Gembloux Agro-Bio Tech, Passage

of the Deportees, 2, bloux, Belgium, 3Care F oodlIsLife, Terra Teaching and Research Center,
Liége University, Ge jo Tech, Avenue de la Faculté 2B, 5030 Gembloux, 4Agricultural Faculty,

University of Kinsha hasa 1, Congo, ’Laboratory of Analytical Chemistry, University of

Liege, Gem h, Pass. eportés, 2, B-5030 Gembloux, Belgium

il: ou(@yahoo.fr

La présente étude vise a e méthode appropriée pour extraire 1'huile de 7.catappa
afin de mieux valoriser ces ous-exploitées. A cet effet, la composition physico-
chimique et le comporte i T.catappa extraites a l'aide de quatre
1 1 T.catappa ont également ¢été
décolorées et la co [ stabilit¢ a I'oxydation et les
profils de fusion ( et comparés aux huiles brutes.
Les rendements d 'extraction et 'huile extraite
par extraction au soxlhet 40%) suivi de I'extraction a
froid (55%), du queuse (27%). Les acides gras
Cl6: 0, C18: 0, ides gras dominants dans ces
huiles et ont lég n. Les propriétés physico-
chimiques (couleur, ices de qualité) ont été
significativement a . Excepté I’huile extraite avec la
sion des huiles de T.catappa sont
ouleur et les profils de fusion des
huiles brutes ont ét¢ amé ydative a diminué quelle que soit la
méthode d'extraction. Globaleme extraction aqueuse s’est révélée comme
la méthode d'extraction appropriée en raison de la qualité de I’huile extraite. Mais son
faible rendement d'extraction indique qu'il sera intéressant d'optimiser les conditions
d'extraction afin de le réhausser.

Mots clés: huile d'amande de 7. catappa, méthodes d'extraction d'huile, caractéristiques
physico-chimiques, profil d'acides gras, profil de fusion.
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B.CO10

Effect of in vitro gastrointestinal digestion on the antioxidant potential of
three lyophilized prickly pear varieties (Opuntia ficus indica L.).

Makhlouf Chaalall’z, Siham Ydj eddz, Asma Harkatl, Hacéne Namoune' et Djamel Edine
Kati?

!Institut de la Nutrition, de I'Alimentation et de Technologies Agro-Alimentaires « I.N.A.T.A-A » Université
Fréres Mentouri Constantine, Route de Ain-El-Bey 25017, Constantine, Algeria.
’Lbotied Bhinpli éeFalt ' dsS eosbhNme debVé 656 dBi
06000 Bejaia, Algeria.

E-mail : makhlouf.chaalal@yahoo.fr/ makhlouf.chaalal@umc.edu.dz

The aim of this wor
phenolic compounds
(Red, Yellow, and
proanthocyanidin cont

te the effect of in vitro gastrointestinal digestion on the
idant p f three lyophilized prickly pear varieties
ds (Total phenolic, flavonoid, and
e antioxidant activity (total activity
r"(FRP), and free radical scanvenging activity FRSA
scavenging activity) was evaluate fter digestion. Before digestion, the results
showed that the Red yellow 1 henolic ant proanthocyanidin contents

EQ/100g. Likewise, i iti imilar trend that the phenolic
compounds. Several he leve henolic compounds during the
digestion, which was transla
the intestinal phase, a hi ; otall phenolic, flavonoids and

proanthocyanidins ! AG / 100 g (Yellow variety),
335.64+£5.48 mg E i 41+3.76 mg EC / 100g (Red-
Yellow variety). The i elation between the phenolic
compounds and the an 1vi GID affect the antioxidant

potential of the extrac : ic changes do not affect their gut
bioaccessibility.
Keywords: In vitro gastsginte
compounds, antioxidant activity.
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B.CO11

Comparative study of total phenolic content and antioxidant proprieties of
Quercus fruit: flower and oil

Makhlouf Fatima Zohral, Barkat Malikal, Squeo Giacomo2, Pasqualone Antonellaz,
Caponio Francesco®

! BIOQUAL, INATAA, Université Fréres Mentouri Constantine 1, Algérie
? University of Bari Aldo Moro, Department of Soil, Plant and Food Sciences, Food Science and T echnology
Unit, Via Amendola, Bari, Italy
Adresse e-mail : makhlouf f.zohra@umc.edu.dz

The genus Quercus 1 than 500 species growing in temperate ecosystems. This
genus is very charac i basin. For thousands of years acorns, the
fruit of Quercus, have
as food, in cooking an i resent day, it has almost disappeared
as a food for human co esent work aims at the phytochemical study of two

extraction has achieved
were submitted to an d antioxidant activity. Total
ding to the Folin-Ciocalteu
otal antioxidant capacity was
that antioxidant properties
arieties and extracts. It was
antioxidant capacities in the
tracts presented the highest
(two varieties) showed also
olic contents were low (GAE <

ant capacity and total phenolic

procedure and calcul
evaluated by ABTS and DP
and total phenolic
found that phenolic
two studied varietie
phenolic content (1101
remarkable antioxida
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B.CO12

Caractérisation moléculaire et étude des propriétés technologiques de la
flore lactique du blé dur fermenté

Merabti'?. R , Madec® ’4.MN, Chuat3’4.V, Becila FZ' , Boussekine R' , Bekhouchel.F,
Valence®F.

!Laboratoire biotechnologie et qualité des aliments (BIOQUAL-VALITRAF), Institut de la Nutrition, de
I’Alimentation et des Technologies Agro-alimentaires (INATAA), Université Constantine 1 (25000, Algérie).
2Université Abbes Laghrour ; Khenchela (40000, Algérie).
3INRA, UMR1253, Science et Technologie du Lait et de I'GEuf, CIRM-BIA, 65 rue de Saint Brieuc, 35000

Rennes, France.
et Technologie du Lait et de I'GEuf, CIRM-BIA, 65 rue de Saint Brieuc,
35000 Rennes, France.

4Agrocampus Ouest, Ul

En Algérie, le bl¢ fe i u couscous‘appelé lemzeiet, communément dans
I’Est algérien. La ferme traditionnellement effectuée dans des silos souterrains
dénommés matmor, mais actuelle alisée, selon un nouveau procédé¢, dans des
ustensiles de différentes taille . itriser ce procédé, et dans une approche

dépendantes en coupl t quencage ADNr 16S, RAPD et
PFGE). Certaines i i : lactiques (BL) isolées sont
¢galement étudiées.

69 isolats sont identifiés, ap S nterococcus, Lactobacillus,
Leuconostoc, Pedio€eccus, )

Le typage des isol souchesi de BL, afin d’étudier leurs
propriétés technologi protéolytique, alors que 4
seulement sont amylolyt trent'des aptitudes d’acidification

jococcus et Enterococcus. 37,5 %
s (Lactobacillus, Leuconostoc, et
enes codants pour les enzymes

(n =18) des souches mani
Weisella spp.). Chez 37,
impliquées dans la production e et de tyramine, n’est détecté.

En conclusion, ce travail nous a don u sur la diversité et le potentiel technologique
des BL isolées ce qui devrait contribuer a la s€lection de starters multifonctionnels dans le
but de produire lemzeiet, a plus grande échelle, de meilleure qualité et de fagon contrdlée.

Mots clés : lemzeiet -flore lactique- caractérisation moléculaire-Propriétés technologiques
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B.CO13

Diversité fonctionnelle des bactéries du sol isolées de 1'Ouest algérien.
Controle biologique de Xanthomonas axonopodis pv. phaseoli var fuscans
agent causal de la graisse commune du haricot

Slimane MOKRANI "2, Abdelhafid NABTI', Lakhder BELABID?, Ameur CHERIF®,
Hanane CHERIF®, Mouna MAHJOUBI®

'Université d'Abdrrahmane MIRA, Dep. Microbiologie, Laboratoire d'énergies renouvelables, groupe de
biomasse et environnement (L.R.E.G.B.E), Targa ouzemmour, 06000 Béjaia-Algérie,
2Université de Mustapha Stambouli, dep. Agronomie, Laboratoire de recherche sur les systéemes biologiques
et Géomantiques (L.R.S.B.G), P.O. Box 305, Mascara 29000-Algérie.
3Université de M. jtut Supérieur de Biotechnologie, LR Biotechnologie et Valorisation des
Ressources Biogéo 1 B.G.R), Sidi Thabet Biotechpole, 2020 Sidi Thabet, Ariana-Tunisie.

Le but de cette ¢tude €
controle biologique de
Les bactéries ont été isolé
biochimiques, et la
secondaires. 75 iso
fluorescent (84%)
méthode UPGM
applotypes. 72% des is
producteurs  d'HCN
L’activité antibaCtéri
P. aeruginosa, q
la maladie. De me
bactéries.

ner la diversité fonctionnelle des bactéries de sols et le
i une du haricot (Phaseollus vulgaris L).
sant sur des caracteres physiologiques et

(12%). Parmi 24 isolats, la
la BOX-PCR a aboutit a 24
du phosphate; 28% sont
duisent des  sidérophores.
NF (8) P. Cepatia et PF (38)
la sévérité et de l'intensité de
t la combinaison des deux

Mots clés: Phaseolus i e, Pseudomonas, Xanthomonas
axonopodis pv. phaseoli
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B.CO14
L’huile essentielle d’Elaeoselinum asclepium, analyse chimique
et activité antioxydante

MOUCHEKRIT Moufida', LAOUER Hocine!, CAKMAK Yavus Selim?, HAJJI
Mohamed® , NASRI Moncef® et AKKAL Salah*

! Laboratoire de Valorisation des Ressources Naturelles Biologiques, Université de Setif 1, Sétif, Algerie,
2 Université d "Aksaray, Faculté des Sciences et des Lettres, Département de Biotechnologie et de Biologie
Moléculaires, 68100 Aksaray, Turquie, > Laboratoire de Génie Enzymatique et de Microbiologie, Ecole
Nationale d’Ingénieurs de Sfax, Tunisie. * Unité de Recherche Valorisation des Ressources Naturelles,
Molécules Bioactives et Analyse physico-chimiques et Biologiques, Université de Constantine.

A e e-mail: bouchekritmoufida@ymail.com

Les radicaux libres
humain. Les antio
molécules capables d’
extraite en se servant d’un a
réalisée par CPG/FID et C

provoquer des maladies dans le corps
uiles essentielles (HE des plantes) sont des
n mene. En effet, I’'HE d’Elaeoselinum asclepium a été
Clevenger L’analyse phytochimique a été
oxydante de I’HE a ét¢é testée en utilisant

plusieurs méthodes qu 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl), RP
(Reducing Power), E ¢ 1 asma), TAC (Total Antioxidant
Capacity), CUP ; } ntioxidant Capacity) ainsi que le
blanchiment du ene 'E. ct¢ Camactérisée par la dominance de

des ICsg de I’ordre de 48 ent. D’apres les tests FRAP,
CUPRAC et TAGCE ‘ xes TPTZ-Fe(Ill), Cu*"-Nc¢ et
i L’HE a donné une activité

ncentration, Img/ml. L’HE d’E.
libres par 1’acide linolé¢ique avec
A et le BHT sont utilisés comme

asclepium est capable d
un pourcentage d’inhibitie
standards.

Mots clés : Huiles essentielles, Elaeoselinum asclepium, Apiaceae, radicaux libres et
activité antioxydante.
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B.CO15
Valorization of the leaves of Citrus reticulata Blanco

Meriem NASRI, Fattha BEDJOU

Laboratory of Plant Biotechnology and Ethnobotany, Faculty of Natural and Life Sciences, University of
Bejaia 06000, Algeria

nasrimeriem34@yahoo.fr
fatihabedjou2015@gmail.com

Since the pa
positive effect on
Mediterranean regic

t decade consumptlon of certam foods has been reported to have a

, which are also used as food
supplement and adc¢ igated for their pharmacological activity
and human health. tibacterial and antitumoral effects. so
they are the main soul pounds, this research were carried out to valorize
the by-product of Citrus Jata Blanco, leaves of mandarin obtained from Algeria are
used to evaluate the antioxi anti- 1nﬂammatory properties, 1n cell and animal
models. Antioxidant an
diphenyl- 2 -picrylhy and xylene-induced ear edema
assay. Expression o 1 ) in lipopolysaccharide (LPS)-
treated Huh7 cells 1y 1 wed a significant DPPH radical
scavenging activi imini ing in mice, suggesting an in
vivo anti-inflammatory a induced oxidative / nitrosative
,7'-dichlorofluorescein. This
r by Citrus reticulata Blanco
ves extracts caused a dose-
itric oxide synthase, tumor

effect was signi
leaves extracts.
dependent inhibitio
necrosis factor a,
demonstrates that ex ] ves having ant10x1dant and anti-

Keywords: Anti-inflam e, By-product, Leaves.
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B.CO16

Mise en évidence d’une activité antimicrobienne chez des espéces
d’actinobactéries et caractérisation phylogénétique des souches bioactives

RACHEDI Kounouz"?, BOUGHACHICHE Faiza', ZERIZER Habiba'* et
BOULAHROUF Abderrahmane®?.

! Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires, Université Fréres
Mentouri Constantinel, Algérie.
’Laboratoire de Génie Microbiologique et Applications, Université Fréres Mentouri Constantinel,
Algérie.
*Département de Microbiologie, Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, Université Fréres
Mentouri Constantinel, Algérie.
Email : rachedi.kounouz@umc.edu.dz

La résist vis-a-vis des antibiotiques et antifongiques
commercialisés es j publique, dont la conséquence directe
réside dans I’appa que l’on considérait éradiquées a
jamais. Il devient do au point de nouvelles molécules bioactives a large
spectre d’activité, qu ’¢limination d’agents pathogénes incriminés dans
diverses infections. Ces subst se retrouver dans les plantes et chez les
microorganismes. Parmi inobactéries représentent le premier

Dans ce cadr i icrobiennes est recherchée chez
sept souches d’acti ot ‘ i technique des cylindres d’agar
i i Il s’agit de Escherichia coli
udomonas aeruginosa 13,
5923, Enterococcus sp. 43,

CIP 2043.92 et Candida
q géloses différentes ; ISP2,
nées pour Etre caractérisées,
e (détermination des caracteres
iques), et 1’autre phylogénétique

1

ATCC 29322, Klebsie
Proteus mirabilis 23,
Aspergillus fum
albicans CIP 88
Bennett, GBA, AF
par deux approc
culturaux, morphol
basée sur le séquengage

Les résultats m sont productrices de substances
antimicrobiennes contre, au moins, un actéries-test a paroi Gram négatif et un
des trois champignons testés. Par seule une souche actinobactérie présente une
activité inhibitrice contre les deux bactéries-test a paroi Gram positif. Les souches étudiées
présentent des colonies composées de mycélium végétatif et de mycélium aérien portant
des spores. Au microscope, les chaines de spores apparaissent spiralées, rectiflexibles ou
encore droites, avec un mycélium végétatif non fragmentaire. L’analyse phylogénétique
permet d’affilier les sept souches a des especes du genre Streptomyces.

En perspectives, d’autres travaux complémentaires doivent étre réalisés, citons ;
I’extraction, la purification ainsi que la caractérisation des molécules bioactives produites.
Mots clés : actinobactéries, activité antimicrobienne, phylogénie, ARNr 16S, séquencage.
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B.CO17

Effect of in vitro gastrointestinal digestion on the antioxidant potential of
encapsulated and non-encapsulated phenolic carob pulp extracts and their
bioavailability

Siham Ydjedd', Rubén ch)pez-Nicoleis2 , Sihem Bouriche3, Teresa Sénchez-Moyaz, Carmen
Frontela-Saseta” Gaspar Ros-Berruezo 2, Farouk Rezgui’, Makhlouf Chaalal ', Djamel-Edine
Kati'

! Laboratoire de Biochimie Appliquée, Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, Université de Bejaia,
06000 Bejaia, Algerie.
? Department of Food Sc jtion, Faculty of Veterinary Sciences, Regional Campus of International
E. Mare Nostrum, University of Murcia, Spain.
3 Laboratoire des Ma > Génie des Procédés, Faculté de Technologie,

To determine the effect astrointestinal digestion on the release, antioxidant
potential and bioavailability o and non-encapsulated phenolics carob pulp
extracts, unripe and ripe ca icroencapsulated with polycaprolactone
via double emulsion/so
performed using scanni ansform infrared spectrometry
analysis. Total phen idant activities (ORAC, DPPH,
and FRAP) were ¢ i glease of phenolic acids and
flavonoids was measured al ; i C=MS/MS analysis. The most
important phenolics, and fl i idant activities were observed
and encapsulated extracts,
al level revealed that the
sulation of carob phenolic
compounds showed s and enzymatic activities along
digestion, thereby pro ted delivery of the encapsulated
compound, which contributed i sibility and bioavailability in the
gut.
Keywords: Carob pulp, microenca
potential, bioavailability.

respectively. The i
encapsulated compoun

o gastrointestinal digestion, antioxidant
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B.CO18

Elaboration d’une gamme de produits laitiers a partir d’extraits de plantes
meédicinales

Soumeya Bencharif-Betina™’, Amina Benabdallah®, Zulfa ALAWI b; MalikaBARKATb,
Douadi’ KHELIFT*

“ Laboratoire de biochimie génétique et de Biotechnologies végétales GBBV , Université de Constantine fiéres
Mentouri Constantine I UFMCI ;
Y Institut de nutrition d’Alimentation et de Technologies Agro-Alimentaires INATAA, Université de Constantine
fréres Mentouri Constantine 1 UFMCI.
€ Laboratoire SAPUESA, Département d ‘agronomie, Université Chadli Bendjedid. 36000 El Taref

Cette ¢tude a pour b s antioxydants (métal chélate), antibactériens (par technique de
diffusion du disque) es (Bio-essai de la Iétalité d'artémia) de I'huile essentielle de
Cymbopogoncitratus alement 1'essai d'incorporation d'hydrolat
de Cymbopogoncitrati différente pour chaque yaourt), suivi
par des analyses microb > aourts aromatisés.

Les résultats d’activité @ ons ferreux a ét¢ 1C50 66,17+£0,06 pg/ml, dans le
dépistage antibactérien, 1'extre ontre des zones remarquable d'inhibitions par rapport aux
controles positifs de la vancomyci colinistine contre le Gram-positif Staphylococcus
aureus et Gram-négatif Pr: 1 taux et Escherichia coli. L'extrait a
montré une valeur signifi omate de potassium dans 1’effet
cytotoxique. L’analys 1 les\notations des caractéristiques

sensorielles, aucune
aromatises. Le taux
positivement corrélé avec 1
augmentent la potentialité d
Mots clés: Cymbop ]
Incorporation, Anal

entielle de citronnelle a été
udie. Les résultats obtenus
es alimentaires.

antibactérienne, Cytotoxicité,
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B.CO19

Systéme national de qualité et labellisation des produits agricoles de
terroir : état des lieux et perspectives

Kenza NADIR"*, Djamel DJENANE"

U Laboratoire de Qualité et Sécurité des Aliments (LOSA). Université MOULOUD MAMMERI de TIZI
OUZOU, BP 17, Tizi-Ouzou. Algérie

eur correspondant. nadirkenza@gmail.com

Selon la norme IS itation est une attestation délivrée par une
tierce partie, ayant ta i ation de la conformité, constituant une
reconnaissance fo
d’évaluation de la co
permet aux parties intére
besoins. Afin de conserver ¢
soumettre a des évaluati
vérifie s’ils demeuren
de travail. Parmi le tion, la certification produits ;
activité de plus e perciaux, au niveau national et
international, not ¢ 1 ondant a des spécifications des
cahiers des charges pour i e qualité prévus par le systéme
national de labellisation. i est basé sur :

cahiers des charges pour la
définition de I’en roduit agricole ou d’origine
agricole concerné et ité au cahier des charges ;
- la validation de : , i d’origine agricole au cahier des

itation représente une reconnaissance officielle et
ouver des services fiables qui puissent répondre a leurs

exprimant I’indication g origine, le caractére de produit de
I’agriculture biologique ou la quali si que d’une protection du produit et du
logo contre toute contrefagon ou utilisation du logo a des fins frauduleuses.

Dans les perspectives du développement du systeme de labellisation des produits
agricoles, un projet pilote de jumelage entre 1'Algérie et 1'Union européenne a été lancé
sur la certification de quelques produits agricoles de terroir (figue de Beni Maouche, datte
Deglet Nour de Tolga et l'olive de table de Sig). La labellisation permettra la
reconnaissance, 1’indication géographique, ainsi que 1’appellation d'origine et, constituera
un outil stratégique a 1’export hors hydrocarbures.

Mots clés : produits agricoles, certification, accréditation, labellisation.
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B.CAl

La qualité microbiologique de quelques échantillons du pollen
commercialisé en Algérie

Noureddine Adjlane 1’2, Benamamar Warda ! , Ahcen Baz 2 , Nizar Haddad 3
'Département de Biologie, Université M’hamed Bougara de Boumerdes, Algérie
? Laboratoire Biologie et physiologie Animale, ENS de Kouba, Alger, Algérie
? Bee Research Department, National Center for Agriculture Research and Extension, Baq’a, Jordan
Adresse e-mail : adjlanenoureddine@hotmail.com

e

Du point de vue hygi€niquey’aspect microbiologique du pollen est le principal critére de
qualité, il est néces oler la charge microbienne en particulier 1’absence des
germes pathogénes icrobiologique du pollen produit par les
apiculteurs et com eri jectif de cette étude. Des analyses
microbiologiques effe echantillons de pollen de différentes régions

d’Algérie.

Les germes recherchés son es totaux, les coliformes fécaux, les germes aérobies
mésophiles totaux (FAMT), les acrobies totaux, les levures et les moisissures, ainsi
que les salmonelles et les aison a ¢t¢ faite entre les pollens

provenant de différentes
Les résultats obtenus o
les échantillons. La
échantillons ou les
facteurs de risque sont liés a

rucher et de la miellée, le
séchage, mise en p

qualité microbiologique entre
est acceptable sauf pour deux
r ces parametres. Plusieurs
ue du pollen : Au niveau du
production du pollen (récolte,
u niveau des points de vente
D’autres études so idence surtout les relations
entre les conditions d crobiologique, ceci afin de
déterminer 1’influenc i e la qualité du pollen.
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B.CA2

Evaluation of antibacterial activity of different Sonchus extracts.

AISSANLFatine', GRARA .Nedjoud” et AYAD. Hayette’

! Laboratoire de Biologie, Eau et Environnement (LBEE), Universite 8 Mai 1945 Guelma. BP. 401 Guelma
24000 Algérie.
2 Faculté des sciences de la nature et de la vie et des sciences de la terre et de | ‘univers, Département de
Biologie, Université 8 Mai 1945 Guelma. BP. 401 Guelma 24000 Algérie

Adresse e-mail : aissanifatine(@yahoo.com

genus. Among whi onchus is_little studied in Algeria. This work aims to
evaluate the antibacte
vitro by the agar diffu ins (Escherichia coli ATCC 25922 and
Staphylococcus aureus i vents (methanol, petroleum ether, chloroform,
ethyl acetate) allowed us active compounds containing in this species.

The results show a variation in teld depending on the type of solvent used of
the plant. Most extracts wer: ith_inhibition diameters of 10-14 mm with
the exception of the met
was noted for the aqueo

Keywords: Asteraceae, orga ibacterial activity.
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B.CA3

Etude mycologique du blé tendre local et importé stocké au niveau de
I’OAIC de la wilaya de Constantine

Ait Kaki — El-Hadef EI-OkKki A.l’z, Benzaima L.l, Hamel S.l, Bennamoun L.Z, Dakhmouche
C.z, Labani K.z, Meraihi Z.2

! Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires, Université Freres Mentouri
Constantine 1.
? Laboratoire de Génie Microbiologique et Applications, Université Freres Mentouri Constantine 1.

Adresse e-mail : ait-kaki.amel@umc.edu.dz

Le blé étant le produ tion de
plus grands consomm
grammes par personne
Les grains de blé form
stockage constitue un facte
L'objectif de ce travail est d’¢
partir des silos en béton a
analysés constituent un mi
leur taux d’humidité

constitue un point d’e

les habitants des pays Magrébins sont les

ologie de bl¢ tendre local et importé prélevés a
ilaya de Constantine. Les échantillons

cassés, dans les échantillons,
icroorganismes notamment les

moisissures
L’analyse mycologique des 09 genres de moisissures a
savoir: Aspergillus, Penicil } or,. Chrysonilla, Acromonium,

Moneilla, et Fusari
et Mucor dans le blé
La démarche qualité p
jusqu’a sa transformation € i i n de prévention et de gestion du
risque au niveau de la

Mots clés: Blé tendre, stock €, mycotoxines.
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B.CA4

Inhibition of adhesion on protein matrices, cytotoxic and antioxidant
activities of bee bread: pollen

Nadia AMESSIS-OUCHEMOUKH"*, Salim OUCHEMOUKH?, Samia IDIRI', Lynda
HAMIDOUCHE', Khodir MADANT', José LUIS®

! Laboratoire de Biomathématique, Biochimie, Biophysique et Scientométrie, Faculté des Sciences de la Nature
et de la Vie, Université de Bejaia, 06000 Bejaia, Algérie.
? Laboratoire de Biochimie appliquée, Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, Université de Bejaia,
06000 Bejaia, Algérie.
3 Aix Marseille Université, INSERM U91 1, Faculté de pharmacie, 27 bd Jean Moulin, 13385, Marseille cedex
Adresse e-mail : amessisnadia@yahoo.fr

Introduction: Pollen eybees in order to use it as food. The aim of
the present work is to i osition, botanical origin and to evaluate
the antioxidant and ant

Methods: Pollens were antioxidant activities using the DPPH, ABTS and

Anticancer activities were investl e MTT assay and the inhibition of adhesion
on protein matrices. Phen tenoids, pollen analysis and some

2.87+0.05 %. Pollen h 5.19 % and pollen 8 was rich in
protein, 3754,32 m
compounds, 1640,02 mg E
while pollens 1, 2, and 3

igh amounts of flavonoids
sted pollens were able to
scavenge free radi ective in scavenging DPPH,
ABTS and OH radi , 5 and 8 exhibited a strong
reducing power in F reducing power assays. Pollen analysis
revealed that all poll that pollens 1, 5 and 8 inhibited
strongly the human g 44.66, 45.00 and 42.59 % of
inhibition, respectively. All p esion of U87 cells on fibronectin,
vitronectin and collagen 1.
Discussion: Obtained results showed t re polyfloral due to their botanical and
geographic origin and were an important source of biochemical compounds with antioxidant
and anticancer properties. The data obtained may encourage further use of these pollens as
alternative medicine in human therapy.
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B.CAS

Les extraits naturels comme alternatives aux conservateurs chimiques :
I’huile essentielle de Mentha roduntifolia L

Aouadi Ghozlenel’z, Meliani Saida® , Ati Samiraz, Ailane Leilaz, Djahoudi Abdelghani3
Bennadja Salima', Taibi Faiza'?

'Laboratoire de Biochimie et Te oxicologie environnementale a [’Université Badji Mokhtar, Annaba.
Laboratoire de recherche sur la biodiversité et la pollution des Ecosystémes d I’Université Chadli
Bendjedid, El Tarf.

SLaboratoi ] iologie. Faculté de médecine, Université Badji Mokhtar, Annaba.

ghozleneaouadi@yahoo.fr

eprésentent un véritable réservoir de molécules et
omme alternative aux produits chimiques utilisés
comme conservateurs alimentai t, beaucoup d’études ont montré que les
bioproduits extraits des v, es huiles essentielles sont pourvues de

ssentielles tirent leur activité
étude, nous avons cherché a
a roduntifolia L (menthe a
aba dans un bas fond ou
tif. Le matériel végétal a été
menthe ont fait I’objet d’une
tibactérien sur 10 souches
bactériennes impliqué i i i ications alimentaires. Le pouvoir
de diffusion sur disque ou
a 37° C, la lecture a été effectuée
m. Les résultats obtenus montrent
que le rendement en huile essentielle 10ode végétative de la plante est faible.
L'huile essentielle de Mentha r L présente une activit¢ antimicrobienne
intéressante sur ’ensemble des souches Cocci Grame positives.

Mots clés: huiles essentielles, Mentha roduntifolia 1L, aromatogramme, pouvoir
antibactérien

bactéries Gram p
principalement d
évaluer le pouvoir antiba
feuilles rondes). La me
stagnent les eau
séché a I’ombre

aromatogramme. Au bo
par la mesure du diame
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B.CA6

Activité antiinflammatoire de I’extrait brut de la graisse de la bosse de
Camelus dromedarius sur un modéle murin d’inflammation aigué

Aribi Boutheyna, Zerizer Sakina, Kabouche Zahia

Laboratoire d’Obtention de Substances Thérapeutiques

Adresse e-mail : boutheyna.aribi@umc.edu.dz

de recherches se sont orientées vers la valorisation de la
vérifier la sureté et I’efficacité des substances utilisées.
ilisées partieulicrement dans les régions sahariennes pour
la graisse de la bosse du dromadaire
icament, massage) dans le cas des

Ces dernieres année
médecine traditionne
Parmi les thérapies tr.
leurs propriétés médi
qui est reconnue par
rhumatismes, de 1’asthml
sur 1’analyse thermique de e grasse de la bosse ont montré qu’elle présentait une
bonne stabilité et était adaptée a
Ce travail repose sur u
antiinflammatoire de 1’e i de Camelus dromedarius, 1’ effet
i ation aigué in vivo consistant
a administrer par v e bosse et le traitement anti-
inflammatoire de réfe i

Apres 24h, I’inflammation a te de chaque souris par une
application locale : i e référence. Ensuite, I’activité
anti-inflammatoire : : pourcentage d’inhibition de
I’inflammation.

Nos résultats ont montr 1 se a un effet anticedémateux
aux doses 100 et 200
inflammées et non in ¢s par I’Ibuproféne ou I’extrait.
Parall¢lement, 1’extrait testé a montre atoire plus efficace que celui de
I’Ibuproféne, cela est carac
d’inhibition (p<0,01) qui a atteint %o pour les doses 100 et 200 mg/Kg
respectivement par rapport a la valeur du groupe référence qui a atteint 10,58%.

Ces résultats confirment que 1’extrait gras de la bosse de Camelus dromedarius est une source
alimentaire privilégiée de molécules biologiquement actives qui possedent des propriétés
antiinflammatoires.

Mots clés : Inflammation, Camelus dromedarius, graisse de la bosse, antiinflammatoire,
cedéme.
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B.CA7

Evaluation of biochemical and biological properties of Helminthotheca
echioides

Asmani Katia-Louiza', Afif Chaouche Thanina' et Benahmed Djilali Adiba'.

1 . ., . ..
Université Mouloud Mammeri de Tizi-Ouzou

Katia.asmani@yahoo.com

The main objective of the present work was to evaluate some properties (biochemical and
biological) of the ae Helminthotheca echioides, conventionally used by the local
population of Tizi-O Algeria). To this end, the open-air drying of the aerial part
of H. echioides (stem i
The analysis results o
Mg, Fe and K....), bioa

The best extraction rates of the total polyphenols were obtained using the methanolic extract
with levels of 282 mg EAG /g d.b. Finally, the test of the antimicrobial activity of the total
polyphenol extracts of the obtained powder reveals that they are effective against
Enterococcus feacalis ATCC 29212, Klebsiella pneumoniae, Escherichia coli ATCC 25922,
Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853, Bacillus cereus ATCC 10876, Staphylococcus
aureus ATCC 25923, Candida albicans and Aspergillus niger with an inhibition zone
diameter of 17 mm, 16 mm, 15 mm, 14 mm, 12 mm and 80 mm, respectively.

These results confi i tes ervoir of bioactive substances
endowed with seve i i iS 1 ting to eyaluate other properties of this
powder

Keywords: Elmintho Is, antimicrobial activity.
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B.CAS

Etude phytochimique, activité antioxydante et toxicité de feuilles de la
plante Aristolochia longa

Attou Soumia, Meddah Boumedienne, Tir-Touil Aicha

Laboratoire de Bioconversion Génie Microbiologie et Sécurité Sanitaire, Département de Biologie,
Faculté des Sciences, Nature et de la Vie, Université de Mustapha Setambouli, Mascara, Algérie

Adresse e-mail : soumi.attou@hotmail.com

Aristolochia longa,
Aristolochiaceae. Act
acide aristolochique.
anti-inflammatoire, an
phytochimique de cette p
chez le rat adulte. Les résultats
plante a montré la présenc
Saponines et Steroides. L’
teneur en polyphénols 10 i en utilisant le réactif de Folin-
Ciocalteu et la métho i f ini espectivement. L’extrait brut de
feuilles de la plante i i .580+0.04 mg EAG/g MS et
3.74+1.47 mg EQ/g MS en ol ». La méthode de DPPH
montre que la méme frac ivi importante (la concentration
inhibitrice a 50% *étude de la toxicité aigiie de
fraction « n-butanol 00 et 5000 mg/kg ne signale
aucun effet toxique su . i J longa est caractérisé par un

t que le Screening phytochimique de cette
ires : flavonoides, tanins, coumarines,

afin de déterminer de nouve

Mots clés : Aristolochia longa, screening e, activité antioxydante, toxicité.
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B.CA9
Immobilisation de ’'invertase extraite de la levure boulangére
(Saccharomyces cerevisiae) dans I’alginate de sodium en vue d’étudier son

effet sur la qualité technologique du sirop de dattes et du jus de grenade
BAALI Souad"*, HAMZA Mounia', MEDJDOUB Besma'

1Institut de nutrition, d'alimentation et des technologies agroalimentaires Université Fréres Mentouri
Constantine 1; Route d'Ain El-Bey 2500 Constantine, Algérie.
2 Laboratoire de génie de l'environnement, Département de génie des procédes, Faculté des sciences de

l'ingénieur, Université Badji Mokhtar - Annaba, B.P.12, Annaba, 23000 (Algérie).

hamza.mounia.18@gmail.com

L'immobilisation
dans un gel d'algin
libre et immobilisé
grenade non clarifi

invertase extraite de la levure Saccharomyces Cerevisiae
¢été étudiéesl 'incorporation de la solution enzymatique
ntenant des cristaux et dans un jus de
r la teneur en polyphénols totaux,
flavonoides, pranthoc yanes et son activité antioxydante ou leur influence
sur leurs qualités techno cte Studiée. Le test de polyphénols totaux montre que
I’échantillon contenant du si ¢ enzyme libre posséde la teneur la plus ¢€levée de

27,923 ng EAG/gE. Ce le obtenue dans le sirop et qui est
égale a 26,454 ng EA ? ¢rieure a celle de I’enzyme libre
est relevée pour 1’¢ 18 1 e immobilisée avec 24,146 pg
EAG/gE. Le tes : i s révelent que 1’échantillon

25,968ug EQ/mg d’écha
I’enzyme immobilisé es teneurs sont supérieures a
thocyanes du jus de grenade
révelent qu’il y a ant de I’enzyme libre vaut
188,125mg EQ/ml » st presquerégale a celle obtenue avec
I’enzyme immobili n. Ces teneurs sont supérieures a
celle du jus de gren 75mg EQ/ml d’échantillon. Les
résultats du dosage qua
ces teneurs en ajoutant ,58mg EC/mg d’échantillon et de
I’enzyme immobilisée vaut 80, a moyenne de I’activité antioxydante

mesurée par DPPH était plus faible dans le sirop non traité que dans le sirop traité.

Mots clés : immobilisation, invertase, alginate de sodium, sirop de dattes, jus de
grenade.
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B.CA10
Lutte biologique de Trichoderma sp. vis-a-vis des maladies fongiques du
blé dur de la région de Constantine

Bataiche insafl, Kacem Chaouche noureddine'

! laboratoire de Mycologie, de Biotechnologie et de I'Activitée Microbienne (LaMyBAM).
Faculté des sciences de la nature et de vie, Université Freres Mentouri, Constantine 1.

insafb20(@yahoo.fr

Les céréales et le
Elles sont sujette
fongiques qui occ
différentes maladies
fusariose) durant la ¢
souche fongique Trich
maladies phytopathogenes.

nstituent 1'épine dorsale du systéme alimentaire Algérien.

les. Cette étude vise a identifier les
¢ (les taches auréolées, 1’oidium et la
015-2016, de la région de Constantine. De plus, la
testée comme agent antagoniste contre ces

ntes parties de la plante dont, le
raminis et Pyrenophora tritici-
ium et de taches auréolées,

Trois souches fongiq
Fusarium sp. a parti

L’approche de la lutte b i i ’antagonisme in vitro. Les
i et les trois agents pathogenes
de la plante, on directe, Trichderma sp. a
influencé positive ns comme suit ; Erysiphe
graminis (69%), Pyren tici J usarium sp.(55%). Cependant, il
tici tis (59%) et Fusarium sp.(54%)
gent antagoniste Trichoderma sp.
peut protéger les plantes ntre ces infections fongiques. Ces
résultats nécessitent d’autres tests r in vivo (de Trichderma sp.) afin de
passer a sa large application et sauver les recoltes menacées.

Mots clés : Bl¢ dur, Trichoderma sp., agents phytopathogenes, tests d’antagonisme.
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B.CAl1

Antimicrobial activity of essential oils of Zizyphus lotus and Ruta
chalepensis against pathogenic bacteria and effect on the diversity of the
intestinal microbiota

Bekkar Nour Elhoudal, Meddah Boumediene®
!Laboratory of Bioconversion, Microbiological Engineering and Sanitary Security, University of Mustapha
Stambouli, Department of Biology, Mascara, Algeria.
2’Laboratory of Research on Biological Systems and Geomatics (LRSBG), University of Mustapha
Stambouli, Mascara, Algeria.

E-mail : linanoura@yahoo.fr

Essential oils extra known to possess antimicrobial activity
against a wide spec ) tive of this study was to evaluate the
antimicrobial activit ial*oils (EO) against Salmonella typhi and their effect
on the diversity of th
extracted by the steam disti . The antimicrobial activity were done on
pathogenic bacteria isolat e gastroenteritis, Salmonella typhi and
it was tested by both 1 tion methods. The study of the
effect of these essen di i
Wistar rats by a inducing the elimination of the
pathogenic germ i
microbiota of treated rats
microbiological analysis

al of the digestive tract and
nd colon. Detection of any
ith a group of untreated rats,
uta chalepensis (4,45%) and
tests showed that the two
inst'Salmonella typhi at a dose of
e selected EOs. However, doses
acterial growth showed also no
groups involved in the composition
of the beneficial intestinal flora in t p were observed in the group of treated
rats. The results obtained indicate that the genus Zizyphus and Ruta harvested from Algeria
represent a potential source of bioactive molecules that can be exploited in the medical
field as a source of antibacterial used for treatment of several microbial infections without
affecting human health.

Keywords: Antimicrobial activity, Zizyphus lotus, Ruta chalepensis, Essential oils,
Intestinal microbiota.

the control group?
Zizyphus lotus (2,3
essential oils had

of essential oils with the
changes to intestinal mic
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Antioxidant properties of Oxalis cernua aerial part extracts

Meriama Belghoull, Abdarrahman Baghianil, Sedik khennouf® and Lakhmici Arrar’

1:Laboratory of Applied Biochemistry, Faculty of Nature and Life Sciences, University Ferhat Abbas Setif 1,
Setif 19000 Algeria
2 : Laboratory of Phytotherapy Applied to Chronic Diseases, Faculty of Nature and Life Sciences,
University Ferhat Abbas, Setif 1, 19000, Algeria

Adresse e-mail: belghoul mariama@univ-setif.dz

A

Many polyphenols are derived from natural food products, they are often considered safer and
more easily integrated into lifestyle changes than conventional pharmaceutical drugs, and
share beneficial effects against a wide range of diseases. This study was designed to examine
the antioxidant activity of Oxalis sernua aerial part extracts using different tests. The
extraction of phenolic compounds was conducted using solvent of increasing polarity
resulting in three subtractions; chloroform extract (Ch.E), ethyle acetate extract (EtA.E) and
aqueous extract (Aq.E). The results obtained from antioxidant activities using ABTS radical
scavenging and ferrous ion chelating assays showed that Ch.E has the highest inhibition with
0.03£0.00 mg/ml and 0.19+0.02 mg/ml respectively. The EtA.E revealed the highest
inhibition in B-carotene assay with 85.45%. In conclusion, extracts have strong antioxidant
activities and may hayg a potential health benefit. \

Keywords: Oxalis sernua, ti acti Polyphenols, ABTS, Ferrous ion

chelating.
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Controle de la synthése de I’acide aminé lysine chez « Corynebacterium
glutamicum » dans un milieu ou le substrat est le glucose

BELHOULA Nora'", BAKHTI A.! & TRAD KHODJA D.!

! Institut de la Nutrition, de I’ Alimentation et des Technologies Agro-alimentaires (INATAA), Université
Constantine 1 (25000, Algérie).

* Email : belhoulanora@gmail.com

Les acides aminés c
tant humaine qu’ani
employée comme ad ents et utilisé comme complements dans
I’alimentation animal
culture microbienne

meilleur producteur. L ail est d’ameélioré la production de 1’acide aminé
lysine par une souche mut en homosérine de Corynebacterium glutamicum

Nous avons réalisé des culture se comme source de carbone, le chlorure
d’ammonium comme source es différentes quantités de thréonine et

bactérienne et la prod ivies pendant 72 heures par la
méthode de DUBOIS Stri la méthode de CHINARD (479

chromatographie sur couche
On a remarqué au niveau d
importants (29,89

biomasse et de lysine sont
ine et de méthionine sont
rs de la phase exponentielle
est noté¢ dans le deuxie i ilieux (3, 4, 5) chaque fois qu’on

thréonine parce que la pr
thréonine et cette inhibition est levée on de méthionine alors que le glucose
consommeé est dirigé vers 1’augmentation de biomasse.

Mots clés : Corynebacterium glutamicum, lysine, thréonine, méthionine, amélioration.
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Activité antioxydante et antimicrobienne de quatre épices de la famille
Apiaceae : Coriandrum sativum, Foeniculum vulgare, Cuminum cyminum
et Pimpinella anisum

Belkhiri Farida, Baghiani Abderrahmane, Charef Noureddine, Arrar Lekhmici

Laboratoire de Biochimie Appliquée, Département de Biochimie. Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie,
Université Ferhat Abbas, Sétif 1, Algérie

Adresse e-mail : ayaomabdellah@gmail.com

Ce travail est consa plyphénols, D’activité antioxydante et
I’activité antimicrobi lantes, utilisées dans les maisons
Algériennes soit comm
appartenant a la famille
vulgare (Fenouil), Cuminum cyni m) et Pimpinella anisum (Anis vert). L activité
antioxydante est évaluée par,
est évaluée contre neuf s
filamenteux, par la mé
des extraits C. sativ
¢galement présente
(E.MeOH) ont provoqué un
par apport aux extraits aque

" et contre quatre champignons
gélosé. L’effet anti-radicalaire
est trouvé dose-dépendant et
s. Les extraits méthanoliques

omprises entre 0.124 et 0.236
tré que I’extrait E.MeOH et

testées en termes de
présenté également,
Fusarium sp, en produt

er, A. flavus, Penicillium sp et
mm de diametre.

Mots clés: Coriandrum sativum vulgare, Cuminum cyminum et
Pimpinella anisum, activité antioxydante et antimicrobienne.

Session Biotechnologie Alimentaire iyl




B.CA15

Evaluation de activité anti-oxydantes des composés phénoliques extraits
a partir d’écorce de grenade (Punica granatum L.)

Bellagha-Benamara Meriem' , Benaissa Sid Ali, Boudaoud Mehdi
Laboratoire de biotechnologie et qualité des aliments (Bioqual), Département de Biotechnologie, INATAA,
Université Freres Mentouri, Constantine, Algérie.

Email : meriem.benamara@umc.edu.dz

Dans un contexte
I’écorce de grena
travail. Pour attein
et des flavonoides
ABTS, CUPRAC, P
qu’il est riche en co
flavonoides (12,60+0,98 mgE@

et de proposition d’une alternative quant a 1’utilisation de
e d’anti nts naturels, s’inscrit la démarche de ce
cédé au dosage des polyphénols totaux

EUR). L’analyse de I’extrait de grenade a montré
oliques (52,64+0,166 mg EAG/gMS),) et en

antioxydante importante A9k S _1ié : DPPH (IC50 14=,46+0,03pug/ml),
ABTS (IC50 =5,98+0 +0,08ug/ml), pouvoir réducteur
(A 0,5=3,7240,17pg atre tests ne montre aucune
différence signific e la peau de grenade peut étre
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Evaluation de I’effet modulateur de la Nigella sativa vis-a-vis du stress
oxydatif induit par voie nutritionnelle chez un modéle expérimental murin

BENABDALLAH Halima "-”; BENARABA R. "?; BELARBI M.®” ; HEMIDA H.
(1) Laboratoire de recherche sur I’Amélioration et Valorisation des Productions Animales Locales -
Université Ibn Khaldoun de Tiaret, Algérie.
(2) Faculté des Sciences de la Nature et de la vie Université Ibn Khaldoun de Tiaret, Algérie.
(3) laboratoire de Mathématique et Informatique, Université Ibn Khaldoun de Tiaret, Algérie.

(4) Laboratoire de recherche Agro-biotechnologie et de Nutrition dans les Zones Semi-aride, Université
Ibn Khaldoun de Tiaret, Algérie.

Email:djihadnour8@gmail.com

certaines attirent I’atte que en raison de leur prévalence qui ne
cesse d’augmenter et :
évoque depuis quelques
nutritionnelle, rationnelle e
mortelles, par le biais de la mo
(NS), une plante, du fait
excellent a prendre en co
d’évaluer I’effet préventi
I’émergence de du str
¢té menée sur quatr
un régime standard. Les
supplémenté en 4%, de NS. 2 a recu a un régime hypergras
enrichi en FeCls, r €1
régime précédemme

Les résultats ob
¢tude, induit apres 1
lipides oxydés évaluée
groupement thiols (46,38%
témoin. cette altération oxy
NS ce qui confirme I’effet préventi cette plante vis-a-vis des complications
liées au stress oxydatif. En effet le groupe des souris sous régime hypergras/NS présente une
réduction significative de ’oxydation lipidique évaluée a 52,55% ainsi que l’oxydation
protéique évaluée a 22.89% versus le groupe des souris ayant recu le régime hypergras-
FeCls. Ce résultat indique que la NS par ses activités biologiques, essentiellement
antioxydant, peut moduler les désordres oxydatifs, ce qui ouvre une nouvelle voie a exploiter
dans la prévention nutraceutique des pathologies a stress oxydatif et ses complications.

ntes médicinales pourraient constituer une stratégie
la prévention de ces pathologies chroniques, parfois
stress oxydatif. Parmi ces plantes la Nigella Sativa
innombrable (2), peut étre un choix

entaire des souris, vis-a-vis de
as enrichi en fer. Cette étude a

tation significative des taux des
tion des taux des protéines a

Mots clés : Stress oxydatif, Nigella sativa, régime Hypergras, Souris NMRI.FeCl;

(1) Favier A. (2003).Le stress oxydant : Intérét conceptuel et expérimental dans la compréhension des mécanismes des maladies et potentiel
thérapeutique, 1’actualité biochimique 109-115.

(2) Mousavi S., Sheikhi A., Varkaneh H K., Zarezadeh M., Rahmani J., Milajerdi A. (2018). Effect of Nigella sativa supplementation
on obesity indices : A systematic review and meta-analysis of randomized controlled trials. Complementary Therapies in Medicine, 38(44),
48-57.
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B.CA17

Phytochemical characterization and acetylcholinesterase inhibitory activity
of the Algerian medicinal and food plant Rhamnus lycioides subsp. oleoides
(L.) Jahand. & Maire

Houari Benamarl’z, Elonge Rarivosonz, Lamberto Tomassini’ , Claudio Frezza® , Abderrazak
Marouf* , Malika Bennaceurz, Marcello Nicoletti®

'Department of Biology, Faculty of Natural Sciences and Life, University of Mostaganem Abdelhamid Ibn Badis,
Mostaganem, Algeria,

Department of Biology, Faculty of Natural Sciences and Life, University

of Oran 1, Oran, Algeria,

jology, Uni ity of Rome “La Sapienza”, Rome, Italy,

nd Technology, University Center of Naama,

’Laboratory of Research

3Department
*Department of Natural

and alkaloids. Flavonoids,
alkaloids were present only.
subsp. oleoides was analyzed

by HPLC-DAD-U contain flavonoids; taxifolin,
eriodictyol, i i mnetin, rhamnocitrin, and
anthraquinones; emodin, hyscton, and other anthraquinones
unidentified. The ace i i i 1vi extracts was evaluated by using

TLC bioautographic an
anthraquinone and alkaloi

best results were noted in
52.63+3.64; 155.17+3.68 pg/mL,
respectively. The results sug . lycioides subsp. oleoides may be
considered useful as source of natura olinesterase compounds.

Keywords: Rhamnus lycioides subsp. oleoides, anti-acetylcholinesterase, HPLC-API-ES-MS,
anthraquinones, flavonoids.
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Etude de I’activité antifongique des huiles essentielles de la variété Lisbon
de Citrus limon extraites par hydrodistillation et par pression a froid

BENBRAHAM Meriem, BOUDJOUADA Esma, HIMED Louisa

Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires I.N.A.T.A.A, Université des
fréres Mentouri Constantine UFMCI, Route de Ain El Bey 25000. Constantine-Algérie.

Adresse e-mail : benbraham.meriem@outlook.fr

Les aliments sont ¢ ¢rioration, par les bactéries et les moisissures, ou a la
peroxydation, produit eur fabrication et de leur stockage. La
technique la plus uti i
produits chimiques en ation facile."Cependant, leur utilisation intensive
cre et de la chaine alimentaire. A 1’heure actuelle la
substitution de ces produits par des hui iclles, servant de conservateurs naturelles par
leurs activités antioxydante 1 désormais 1’objet d’études de plusieurs
recherches scientifiques. (
citron qui sont riches e ] jecti siste a la fois a extraire ’huile
essentielle du citrus li ; odi 1 ion a froid, et a évaluer I’activité

significative entre le rendem odes d’extraction sus-cités.
Par ailleurs les huiles obte it si ¢ la méme facon vis-vis des
souches fongiques avons constaté¢ que [’huile
essentielle du citr ervateur. Il est souhaitable
d’approfondir les ré
appliquer adéquatement a
Mots clés : huile essenti ] ] isti n, pression a froid, activité
antifongique.
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Antidiabetic effect of methanol extract of Olea europea on streptozotocin-
induced diabetes in rats

Bencheikh Dalila, Khennouf Seddik, Dahamna Saliha, Benchikh Fatima, Baghiani
Abderahmane and Smain Amira

! Laboratory of Phytotherapy Applied to Chronic Diseases. Department of Animal Biology and Physiology
? Department of Biochemistry, Faculty of Nature and Life Sciences, University Ferhat Abbas Sétif 1, Algeria.

Adresse e-mail : Dali ben32@yahoo.com

Streptozotocin induc
which is a chronic end
found to increase the pr: icals. The importance of oxidation in the body and
in foodstuffs has been wi ized and used to treat diabetes worldwide. The present
study aimed to evaluate the antioXi f methanol extract of Olea europea (MEQO),
its phenolic contents and i ip between the oxidative stress and
diabetes mellitus. Flavo . tion showed that the ME of O.
europea were (52.54 + 0.022 pg GAE/mg Extract for
flavonoids and polyp ively. i und that the doses of MEE (200
mg/kg and 600 mg/
2.73 g/dl) compared to the st 1474 g/dl). In addition, the two
doses of O. europeg showe i i in streptozotocin- induced

In conclusion, thes 1 ct in the treatment of non-

Keywords : Olea europea, flavonoids,

polyphenols.
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B.CA20

Total Chlorophyll and Carotenoid Contents, anti inflammatory and
antihemolytic activity of n-butanol extract of Pulicaria sp.

Nour El-Imene Benghelib', Hamza Fadelz, Lamia Zehanil, Nour El-Houda Bekhouchel,
Farouk Merouanil, Somia Lassedl’z, Radja Djebbaril’z, Fadila Benayachez, Samir
Benayache?, Djamila Zama'*"

'Département de Biologie Animale ; Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, Université Fréres Mentouri
Constantinel, Route Ain El Bey, 25000 Constantine, Algerie.

Unité de Recherche Valorisation des Ressources Naturelles, Molécules Bioactives, Analyses Physicochimiques
et Biologiques (VARENBIOMOL), Université Freres Mentouri Constantinel, Route Ain El Bey, 25000

Constantine, Algérie Laboratoire — Université

ing author: zamadjamila@yahoo.fr

Chlorophylls and car in the plant kingdom that play a key
role in a vital functi of exhibits a series of biological
properties. They are use age Healing since 100 years ago by helping boost the
natural detoxification processes gainst various disease. In the present work; total
Chlorophyll, Chlorophyll noids content of n-butanol extract of
Pulicaria sp were esti
extract was evaluate
hemolysis. Anti-in
Pulicaria sp, at co
membrane lysis induced by

1 as heat-induced erythrocyte
ted. The n-butanol extract of
protects against erythrocyte
tylsalicylic acid which used
icaria sp was effective against
tion of 0.1 mg/ml; the extract
st 32.2% by acetylsalicylic
extract pto@duced 92.31% inhibition of
Isalicylic acid (0.2mg/ml). Moreover, n-
throcyte hemolysis induced by a
/ml), the extract produced 8.03%
and 10.25% inhibition o against 9.14% and 40.22% by
acetylsalicylic acid at the same co ectively. The butanolic extract showed
also an anti-inflammatory response against denaturation of proteins.

Keywords: Pulicaria sp, Chlorophyll, Carotenoid, anti-inflammatory activity,
Antihemolytic activity.

hemolysis of red
produced 86.78%
acid (0.1 mg/ml). At
hemolysis of erythr
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Etude phytochimique et effet préventif de I’huile de fruits du pistachier
lentisque contre la toxicité induite par la doxorubicine et le docétaxel chez
le rat

Benguedouar Lamia', Sebti Mohamed 2, Abbas Merieml, Chine Khadidjal, Sayoud
Khadidja' et Lahouel Mesbah'

1 Laboratoire de Toxicologie Moléculaire, Faculté des SNV, Université Mohamed Seddik Benyahia-Jijel,
ALGERIE.
2 Laboratoire de Biotechnologie, Environnement et Santé, Université Mohamed Seddik Benyahia-Jijel,
ALGERIE

e e-mail : Lam beng@hotmail.com

Le Pistachier lentisque erou en arabe local, c’est un arbuste
spontané et trés répan istacia lentiscus est connue par ses
propriétés médicinales d quité. Le présent travail met en évidence I’activité
antioxydante, de 1’huile des fruit a lentiscus (HFPL), in vitro par le test au DPPH et
in vivo contre la toxicité indui
wistar albinos. L’HFPL er vis-a-vis du radical DPPH. Le
dosage des composés bi neurs en polyphénols totaux et
ite chez le rat a montré que le
¢dicaments Doxorubicine et
s utilisés dans le traitement
malondialdéhyde (MDA),
ctivités enzymatiques de la
Catalase, de la SOD rétraitement de quatre jours
des animaux par I’HF s peroxydatifs dans le tissu
hépatiques en augmentant Wités enzymatiques de détoxification
ainsi qu’en réduisant i es résultats confirment [’effet
hépatoprotecteur de I’HFPL r laire contre I’hépatotoxicité due a
I’effet prooxydant des médi

traitement par une
Docétaxel, comptant parmi |
du cancer du sein, yse mani

r r

une déplétion de 1

Mots clés : Pistacia lentiscus, antioxydant, hepatotoxicité, anticancéreux.
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Obtention des cellulases a partir de moisissures : Aspergillus niger sur un
substrat cellulosique (coque d’arachide )

Houria BENHAMICHE ' ;: Amel CHEMACHE? ; Linda FERNANI*

1 : Laboratoire génie microbiologique et applications UMC- Constantine. Algérie
2 : Universit¢ Mhamed Bouguerra-UMBB-Boumerdes.Algérie

Adresse e-mail : houria ait@yahoo.fr

La biosynthése des ¢
en culture submergés
enzymes est maximalg2
L’influence du pH,

une souche de moisissure : Aspergillus niger a été étudice
icu a base de coques d’arachides. La production de ces

centration en substrat sur 1’activité

chaque enzyme : pH=5 p¢ , zymes et une température de 60°C pour la CMCase et
I’ Avicelase et 50°C pour la Ce
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B.CA23
Essai de production et dosage de I'activité amylolytique des exo-
hydrolases produites par trois souches de bactéries halophiles isolées de
sites algériens.

BENMEBAREK Hania'?, RIGHI ibtissam?, BOUDRAA Mohamed Tej Eddin?,
KHARROUB Karima'~

!Laboratoire de Biotechnologie et Qualité Alimentaire (BIOQUAL) ;
*Institut de la Nutrition de I’Alimentation et des Technologies Agro- Alimentaire (INATAA) ;
“"¢ kilométre, Route de Ain Smara, Constantine 25000, Algérie.

il : benmebarek.hania@umec.edu.dz

Les formes de vie s
Celles se développa
d’extrémophiles. Les pr anismes extrémophiles isolés font partie des organismes
halophiles, découverts dans u ment qu'on croyait dépourvu de vie, d'ou son nom
mités leur confere des caractéristiques

Cette étude a pour 1 I igue des isolats ainsi que la mise en

¢vidence de [D’acti i la production d’amylase par
fermentation en 1 iles isolés d’environnements
hypersalins algériens. L’ i e a montrer que les isolats

étaient en forme de bato i : ireS ou en chaine. Les colonies
étaient de form
couleur créme ou

L’¢étude physiologiq résente des optima de pH a
7 et 8 et de tempér . i init€ yariant de 10% (p/v) a 17.5% (p/v)
a permis de révéler i i i rés ou halotolérants extrémes.

L’ ¢étude de la production ¢ amylasique maximale de 1,546

U/ml chez la EZ1CB3 s
enzymatique de 1.156 U/mlet 1.0

Mots clés : Halophiles, Environnements hypersalins, Amylase, Activité¢ amylolytique.
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In vitro antagonism of rhizobacteria from semi-arid soils against Fusarium
oxysporum f. sp. albedinis the causal agent of Bayoud

A. Benslim ', S. Mezaache-Aichour 2, N. Haichour 2, M.M. Zerroug 2

!Laboratory of Microbial Ecology, University Abderrahmane Mira, Bejaia, ALGERIA ; ? LMA Department of
Microbiology, University Ferhat Abbas Seétif 1(EL BEZ), Sétif, ALGERIA.

asmben2017@gmail.com

Fusarium wilt of da
countries in North A
poses ecological pro ic damage due to the importance of
dates exports for the
sp. albedinis (FOA), a
of the date palm. Seve
crossing and generating resis
plant itself or to microbiologic
biocontrol was born. Th
antagonistic activity of
semi-arid region “Séti

ric fungus,‘is manifested by the total decline
used to control this pathogen, especially by

ietics. This resistance is linked either to the
und level, and this is where the idea of

wheat rhizospheres from a
ntation and secondly by
the fiftieth isolates tested
our isolates inhibited it
with a rate higher than 50% duri ilél using bacterial filtrates
i i i ranked from 7-8mm (for
ne identified as Bacillus
rmination. The results
ially in the soil of crops

eleven isolates) to 1
sp. and another as

associated with palm

Key words: Antagonism,
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Effect of some parameters influencing phenolic content of peel from
Algerian purple skinned sweet potato (Ipomoea batatas L.)

Bensmira Zaza, Bensmira Meriem

Mascara University

Adresse e-mail : bensmiraz@gmail.com

The aim of this study was to determine the effect of some operating variables (sample size,

solvent type and extrdgtion t on polyphenols, flavonoids as well as tannins content issued
from the peel of p ki sweet potato (lpomoea batatas) cultivated in Djidiouia
province of Relizane. and A ethods were used to quantify polyphenols
including total phen 1 FC) respectively. The result of this
investigation showed t n the sweet potato peels were founds
when samples of 250 ed with pure ethanol for 28 h.

Keywords: Sweet potato peels unds, sample Size, solvent type, extraction
time. r
9
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Composition chimique, activité antioxydante, antimicrobienne et
inhibition des biofilms de I’huile essentielle de la Citronnelle
(Cymbopogon citratus)

Chahrazed Benzaid

Université Badji mokhtar annaba
cbenzaid@gmail.com

Objectifs :
Cette étude a pour objectif la recherche, a travers un screening la composition chimique et
I’effet antimicrobi uile essentielle de Citronnelle (Cymbopogon citratus), utilisée
en médecine tradi de pouvoir utiliser de nouvelles molécules et contrer au
probléeme de sant résistance,aux antibiotiques ou la conservation des
aliments.
Matériel et métho
La composition chi
CPG. Nous avons étu

entielle des huiles essentielles est déterminée par

clinique : Escherichia coli, is, Staphylococcus aureus et Acinetobacter
baumannii et la levure C vite antioxydante a été évaluée par les tests
de DPPH, et la réducti J ramme pour mettre en évidence

I’action des huiles e ) e de ces mémes souches a été

Résultats :
L’huile essentielle de la Igérie donne 2,51% d’essence
par hydrodistilla ant 91,9% de I’essence totale.
I’a-pinéne (22,6 le borneol (4,96%), le Béta
Myrcene (3,7%), 1 2,12%) sont les principaux
constituants. L’étude de S anti de la DPPH et la réduction du fer
s’est montrée tres . i a citronnelle, est active in vitro
contre les bactéries Esche il lococcus aureus et A. baumannii
et la levure C. albicans, on allant de 15 a 40 mm selon les
souches, avec une inhibition marqué A
La disparition significative au niveau de la coloration par le CV de fagon visuelle et par la
différence des lectures de densité optique au niveau du lecteur ELISA, qui confirme cette
inhibition.

Mots clés : Citronnelle, CPG, DPPH, réduction du fer, inhibition biofilm
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La production de I’invertase cultivée sur un milieu de culture a base de
rebuts de dattes

Bergouia Merieml, Djafri Kaouthrel, Acourene Saidl, Amourache Leila®

1 : Institut National de Recherché Agronomies d'Algérie
2 : Institut de la Nutrition, d'Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires

Adresse e-mail : meriembergouia(@gmail.com

Les activités agricole
peuvent constituer
agroalimentaires. Ces
biotechnologiques po
que, nous avons ess
Saccharomyces cerevisi
marchande (rebuts de Deg
Les résultats obtenus au bout d' optimale de 48 h montrent que la souche sujette
SDB présente une activité e i 8.48 U/ml.

En outre, les paramétres i maximale avec Saccharomyces
cerevisiae sont : une t e teneur en sucre de 30 g/L.
D'autre part, on utilis illeure source azotée.

A la lumiere de i tilisation de cette nouvelle
biotechnologie permet d’u i -vis D’étranger concernant
I'importation de I’enzyme ¢ i isation des produits dérivés des
dattes.

Oued Righ générent des quantités importantes de rebuts de dattes qui
matieres premic€res pour de nombreuses industries
es en s ouvant étre transformés par des procédés
¢de un grand intérét industriel. Si bien
partir d'une souche autochtone de

Mots clés : Rebuts de entation, Invertase.
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B.CA28

The Efficacy of Algerian Honey against Multidrug Resistant
Pseudomonas aeruginosa

Mabrouka Bouacha, Boudiar Ines, Abdi Akila

Biochemistry and applied microbiology Laboratory, Sciences Faculty, Badji Mokhtar University, BP 12 Sidi
Amar, 23000 Annaba, Algeria.

Adresse e-mail: Bouacha.mabrouka@yahoo.fr

Honey whose me date from ancient times has been lately rediscovered as
therapy for infecte ied out to investigate the susceptibility of
P.aeruginosa isolated ven Algerian honey bee collected from

different localities
was studied by Kirby%Bau 1i owever, the antibacterial activity of
honey was determined b "assay followed by the broth dilution method using two-
fold dilutions of each hone ! nged from 2.5 to 80% (w/v). In addition, the
bactericidal effect of ho tudi
antibiotics showed th high level of resistance ranged
between 27.50% fo for sulfonamide. Indeed, the
inhibitory diamete ' m 14.97 + 3.88 mm to 27.98 +
3.19 mm. Howevet, 1 + 8.38 to 26.34 + 13.37%
(w/v). The MBC values
samples destroy

Keywords: Pse
infections, infectiou
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B.CA29

Determination of the phenolic contents and the antioxidant activity of the
aerial parts of Myrtus communis plant: Comparative study of conventional
and microwave extraction techniques

Bouaoudia-Madi Nadia 1, Boulekbache-Makhlouf Lilal, Kadri Nabill’z, Dahmoune Faridl’z,
Remini Hocinel’z, Dairi Soﬁanel’3, Oukhmanou-Bensidhoum Sonial, Madani Khodir'

! Laboratoire de Biomathématiques, Biophysique, Biochimie et Scientométrie (L3BS), Faculté des Sciences de la
Nature et de la Vie, Université de Bejaia, Algerie

 Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie et des Sciences de la Terre, Université
de Bouira, Algerie,

ée et Sciences Alimentaires, Faculté des Sciences de la Nature et de la

Université d;[ﬁ’el, Algérie

il : bouaoudia.nadia@gmail.com

? Département de Biologi

? Département de Micro

Two different extraction icfowave assisted extraction (MAE) and conventional
i dy of Algerian Myrtle leaf, stems, pericarp,
aerial parts of M. communis was studied
entional maceration in terms of
ctivity. Antioxidant capacity of
myrtle extracts was 1ng assay and reducing power.
MAE was superior i time (62s compared to 2h for
CE). The obtained extraction i i btained with the microwave
maceration conventional
d flavonoids was observed in
RE g DW), by microwave-

extraction. The opti
the leaves, (250 +

in pericarp extract obtai I iy ’ 2.17 mg Cyd-3-glu g' DW. The
i i nt, mainly in the leaves which is
about 94.78 + 0.37% for say and 0.865 + 0.001% for the
reducing power capacity. T
an efficient process to liberate i and to enhance the antioxidant activity

of myrtle parts.

Keywords: Myrtus communis, microwave assisted extraction, conventional extraction,
phenolic compound.
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B.CA30

Optimisation des conditions de cuisson sur la teneur en polyphénols et
I'activité antioxydante du poivron rouge (Capsicum annuum)

Boudjada Selma, Boumezaid Hicham, Laib Imen
Laboratoire BIOQUAL, Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies
Agro-Alimentaires (I.N.A.T.A.A.), Université Freres Mentouri-Constantine 1, Route de Ain El-Bey,

Selma.bdj@outlook.fr

Une alimentation i A légumes est un facteur primordial dans la protection contre
diverses pathologi€s g eur richesse en antioxydants. La cuisson a ouvert la voie a
I’appréciation des ) : qui, sans cuisson controlée, auraient été
endommagés, non i oxiques. Le présent travail porte sur
I’optimisation des
I’évaluation de I’acti
facteurs (température et te
est utilisée afin d’optimiser

e extrait optimisé par le plan d’expérience a deux
n). La méthode de surface de réponse développée

flavonoides et activit i H respectivement. Les résultats
obtenus montrent s : température et temps de
cuisson avec déte ux des composés phénoliques
retrouvé sous les G/g de poids humide dans
I’intervalle [185°C-25mi Les résultats des
polyphénols, flayonoides um indiquent que le poivron
cuit présente les plus ¢élevées en comparaison
avec le poivron ¢ r en polyphénols totaux de
0,877 a 0,886 g EA I’activité antioxydante. Les
valeurs expérimen s, ce qui confirme la validité du
modele mathématique® montrent que la cuisson est une
méthode rapide et fiable pour 'anal i composés phénoliques et est un
facteur influant sur les po 1vi dante du poivron rouge.

Mots clés : Optimisation, antioxydants, cuisson, polyphénols, poivron rouge.
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B.CA31

Effet des poudres de la lentille entiére et décortiquée (Lens culinaris) sur la
croissance et la viabilité des bactéries lactique dans le yaourt.

Boudjou Sl,, Zaidi F? ., Dave Oomah, Farah Hosseinian, Ould Saadi Linda, Mahtout Rosa.

IDépartement tronc commun, Laboratoire de Nutrition- Alimentation. faculté des Sciences de la Nature et de
la Vie, Université Abderahmane Mira —Béjaia.
ZDépartement Science des Aliments, Laboratoire de Nutrition —Alimentation. , faculté des Sciences de la
Nature et de la Vie, Université Abderahmane Mira —Béjaia.

Adresse Email :boudjousouhila@yahoo.fr

iquée, ont €été ajoutées aux yaourts et a
de ces produits par leurs effets directs
ce des microorganismes lactiques dans le produit

Les poudres de la
des probiotiques, afis
sur la santé et sur la

Dans cette étude, des analyses m i des mesures de pH et d'acidité totale titrable
(TTA) ont été réalisés da 1 aourts, contenant des ferments lactiques
avec ou sans bactéries hilus et Bifidobacterium animalis
Bb12), complétées p jours de stockage a 4 °C. La
supplémentation e la croissance microbienne des
lactobacilles, a au "au 14°™ jour et a réduit le pH
pendant le stockage des it fortement et positivement
corrélé a la teneur en aci .
Les lentilles ont bles et le pH de la co-culture
probiotique (L. un effet antagoniste distinct
sur l'acidité titrab . i e une nouvelle source de

Mots clés : yaourt, lenti

Session Biotechnologie Alimentaire [gifvRl




B.CA32

Evaluation de ’activité antifongique de I’huile essentielle du Citrus limon
« Euréka » et leur application sur le concentré de tomate

BOUDJOUADA Esma', BENBRAHAM Meriem', HIMED Louiza'
!Institut de la Nutrition de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires(INATAA), Université
Freres Mentouri Constantine 1.

Email : esma-boudjouadal @outlook.com

Le concentré de tomate est un produit trés consommé mais trés vulnérable aux altérations
fongiques. Pour 'hsatlon des produits chimiques, dont leur emploi intensif
provoque des da €s, nous avons pense a le conserve par des agents
conservateurs natu
de I’huile essentiel
modes : hydrodistill
tomate. Le rendemen il€ essentielle du citron obtenu par hydrodistillation est
de ’ordre de 2,20+0,77 1 obtenu par pression a froid est de I’ordre de

essentielle du citron.
efficacité inhibitric les inhibitrice (CMI) allant de
0,125 a 4%. La d¢ fongiques (CMF) indique que
I’huile a un pouvoir fon i 1S-2 ichoderma longibrachiatum
avec une concentration iS=a-vis des souches Fusarium
oxysporum et Fusarium % pour la premiere souche,
et de 0,125%, V. pour la deuxiéme souche.
L’application de de tomate nous a permis de

Mots clés : huile esse ntifongique, concentré de tomate.
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B.CA33

Utilisation du son de blé comme milieu de base en SSF pour la production
de protéases a partir d’une souche Streptomyces sp. isolée de Sebkha

Boughachiche F.'? , Biaci M. 1, Rachedi K.'? , Zerizer H."? et Boulahrouf A

1 Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies AgroAlimentaires (. N.A.T.A.A.), Université
freres Mentouri Constantinel
2 Laboratoire de génie microbiologique et applications Université freres Mentouri Constantinel

Email : faizasasi@yahoo.fr

L'industrie des e
rythme accéléré. La
hydrolytique. Par la

mes.gst en pleine progression et son chiffre d'affaire global croit a un
artie du marché des enzymes est liée aux enzymes de type

s applications, les enzymes protéolytiques représentent
I’un des plus grands i représentant plus de 60% du total des
demandes industriell ctivit¢ protéolytique d’une souche
Streptomyces sp. isolée tures en SSF a base de son de blé ont été réalisées
puis comparées a d’autre
décrite par Auberger et al., 1
protéolytique dans les deux

ultats ont montré la présence d’une activité
1 dépend du pH du milieu de culture.
ie en utilisant différentes solutions
d’humidification, diffé ) d’humidité. Les résultats ont

phosphate a pH9 a u
un pH optimum de 7 et une
80°C de chauffage.

es de cette enzyme montrent
une thermostabilité jusqu’a

Mots clés : protéase,
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B.CA34
Etude de ’effet d’un extrait enzymatique protéolytique d’Aspergillus niger

sur la gliadine (gluten)
Chahrazad BOUGHERARA, Habiba ZERIZER

Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (INATAA),
Université des Freres Mentouri Constantine 1
Laboratoire de Génie Microbiologique et Applications, Université des Fréres Mentouri Constantine 1

Adresses e-mail ;. chahrazadbougherara@gmail.com  habibapost@gmail.com

Un nombre croissant de personnes souffrent de problémes digestifs liés au gluten,
allant d'une sensibilité au gluten jusqu'a la maladie ceeliaque. Un régime sans gluten tout au
long de la vie est actuellement le seul traitement disponible. Bien qu’efficace, un tel régime
est difficile a maintenir en raison de l'utilisation fréquente du gluten dans l'industrie
alimentaire. Des stratégies alternatives pour détruire complétement ou diminuer au moins
partiellement 1'activité ceeliaque des gliadines de blé fait I'objet d'une recherche approfondie.
Nous avons a travers ce travail abordé ce volet thérapeutique qui ouvre de nouvelles
perspectives dans le domaine de 1’approche enzymatique visant a €liminer I’immunogénicité
du gluten. Cette étude a comme but principal d’étudier une enzyme protéolytique produite par
une souche d’Aspergillus niger et son effet sur la gliadine (gluten). Nous avons procédé a
extraire une enzyme protéolytique a partir d’une souche appartenant au genre Aspergillus et
I’espéce Aspergillus niger, souche fongiques isolée et identifiée. La culture de I’Aspergillus
niger a ¢été effectuée sur milieu solide a base de son de bl¢ humidifi¢, apres 1’extraction dans
les conditions optimales, le produit de la fermentation sert comme extrait enzymatique brut.
L’extrait enzymatique brut d’Aspergillus niger a une activité protéolytique de I’ordre de 78,54
png/ml/h (UP), avec un pH optimum de 3.0 et une température optimale de 50°C. Cette
protéase a résisté a la température optimale aprés incubation de 90 min. La dégradation de la
gliadine issue de blé tendre (Triticum aestivum) (50.30 UP) était plus élevée que celle de la
gliadine de blé dur (Triticum durum) (45.69 UP). Ces résultats semblent mettre en évidence
une activité protéolytique de la protéase de la souche d’Aspergillus niger sur la gliadine. On
suggere que I’enzyme protéolytique d’Aspergillus niger peut représenter une piste
thérapeutique potentielle dans le traitement de la maladie cceliaque. En effet, une telle enzyme
pourrait étre administrée au cours des repas ou incorporée lors de la fabrication des produits
sans gluten.

Mots clés : Aspergillus niger, protéase, activité protéolytique, gliadine, maladie cceliaque.
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B.CA35

Analyse des composés phenoliques d’artemisia campestris et évaluation de

Pactivité antioxydante des extraits methanoliques
Bouguerra Al., Djebili Sl., Zouaoui Nl., Cornu A3., Massouras Th”. et Barkat M.

! Laboratoire BIOQUAL, INATAA, Université Fréres Mentouri Constantine 1. Ain El Bey, Constantine,
Algérie
? Laboratory of Dairy Science and T echnology, Agricultural University of Athens, leraodos 75, 11855
Athens, Greece
3 Unité de Recherches sur les Herbivores, INRA Theix, F-63122 Saint-Genes Champanelle, France

Adresse e-mail : ali.bouguerra@umec.edu.dz

Les plantes médic entent une nouvelle source de composés actifs. En effet, les
métabolites second ‘ i

vitro, notamment 1a ] nstituants naturels tels les composés
phénoliques. Dans
phénoliques d’Arterg j§° et d’évaluer son pouvoir antixoydant. La

réalisée avec des méthodes coleni . Les composés phénoliques ont été séparés et
détectés par Chromatogr i rformance couplée a un Détecteur a
Barrette de Diodes
blanchiment du B-ca
Les résultats obte
riche en compo g MS) et en flavonoides
(11,11£0,56 mg EQ g 1a neutralisation et la stabilité
de 50% de la concentrati /mL. Les extraits phénoliques

1
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B.CA36

Les anciens cultivars autochtones d’olivier (Olea europaea L.) a diffusion
trés restreinte dans le sud de la CHAQOUIA : Prospection et premiere
caractérisation agro-morphologique

Boukhari RI*., Inal H2., Ait Saada D3., Gaouar S.B.S*

"' Ecole Supérieure d’Agronomie, Mostaganem, Algérie
2 - Institut Technique des Arbres Fruitiers et de la Vigne (ITAF), Skikda, Algérie.
7 : Laboratoire de technologie alimentaire et nutrition, Mostaganem, Algérie
4 wversite ABOU BAKR BELKAID Tlemcen, Algérie.

Les ressources oléi es par une diversité trés importante
notamment dans le ce du’pays. En plus des 36 variétés cultivées, caractérisées
et répertoriées dans le catalo Algériennes de I’olivier, plusieurs autres
anciens cultivars autochto entes régions et qui restent non exploités
et menacés de dispari aintes (techniques, climatiques et

socio-économiques).
Dans ce travail
caractérisation ag
quelques parametres de

thaires de la prospection, la
iversité, ainsi que 1’é¢tude de

Akenane, Azizawth, Aze j i jon'trés limitée dans deux zones
a climat semi-ari 1 t Khenchela)

Cette ¢étude a pe s i e des organes (arbre, fruit et
noyau) des 06 cult - i ptée par le Conseil Ol¢icole
International.

des caracteres (H’= 0,53) a été
63 (Azeboud)).
usqu’a 24,92% (Alslith), les autres

Un indice de dive
enregistré, avec des va
Les rendements en huil
cultivars présentent des rende Jusqu’a 20,16%.

Tous les cultivars donnent des h e acidité libre inférieure a 0,8% (limite des
huiles d’olive extra vierge) avec des valeurs trés faibles allant de 0,098% (Akenane)
jusqu’a 0,69% (Alslith).

Mots clés : olivier, huile d’olive, cultivar autochtone, Chaouia, caractérisation
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B.CA37

Caractérisation phytochimique de trois extraits de deux plantes médicinales
issues de la région de Mascara (Citrus aurantium et Artemisia herba alba
asso)

Boukhennoufa A.', Meddah B.l, Tir-Touil A.l, Pellicer J.A.2

! Laboratoire de Bioconversion, de Génie Microbiologie et Sécurité Sanitaire. Université de Mascara, Algérie
? Laboratoire de Recognition et de I’Encapsulation Moléculaire (REM), Université Catholique San Antonio de
Murcia, Espagne

e e-mail : Boukhennoufa.Asma@outlook.fr

Notre travail porte s
plantes médicinales fi acopée traditionnelle de la région de
Mascara (Citrus auranti ). Les réactions de caractérisation et
de la chromatographie liqui rmance couplée a un détecteur ultra-violet (HPLC-
UV) des extraits ont été appliquéestfLe dosage des phénols totaux a été réalisé par la méthode
de folin ciocalteu, suivi par I’év activité antioxydante estimée par deux méthodes
distinctes (2-2 diphényl-1 icreducingantooxidant). Les premiers
résultats ont permis de e
herba alba asso est le
taux de polyphénols
sec. Vient apres 'e
feuilles de la méme plante a
+ 0,03 mg EAG / 1Q0 g, res
pour I’extrait éthan@lique

ndance d’acide vanillique. Le
cide gallique par 100 g d’extrait
ntium et ’extrait aqueux de
2mg EAG /100 g et 80,82
antioxydant était le plus élevé
mg/ml et avec une capacité
significative a rédui erement ¢levé pour 1’extrait
aqueux de feuille et ales a 9.77£0.12 mg/ml et
2.39+0.15 mg/ml respeeti ’ : pouvoir réducteur qui s’est avéré
un peu modéré.

Mots clés : Extraits, antiox
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Contribution a I’étude de I’activité antioxydante de trois types de thé
(vert, noir et rouge)

BOULAMAIZ N'., BAALI S.'et MESSAADIA 1!

!Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires
Universitée Freres Mentouri Constantine 1

boulamaiznouha@yahoo.fr

Nous nous sommes intéressés dans ce travail a I’évaluation des propriétés antioxydantes des
extraits préparés des thé (vert, rouge et noir). Notre étude concerne la mesure de
la capacité antioxyda ir réducteur des extraits préparés a partir de ces trois types
de thé commercialisé de la capacité de piégeage des especes

radicalaires.

Les résultats obtenus ¢ ¢étudiés possedent une capacité
antioxydante assez imp AA/g EMS, 0,204 mg EAA/g EMS et 0,170 mg
EAA/g EMS pour 0,5pp it de _thé vert, noir et rouge respectivement. Mais la
capacité des trois thés est inferi : ¢ I"acide ascorbique.

Le test du pouvoir réduct ' i cyanure de potassium montre que
I’extrait de thé vert a u nte 1’activité réductrice la plus

¢élevée suivi de I’extrai
Nous avons constaté
du radical DPPH de
de I’extrait de thé noir 4,25.
DPPH de la fractionde I’ex

e bonne activité du piégeage
PH en comparaison a celle
,2. 10’ ug d’antioxydant/ g

Mots clés: Evaluatio Pouvoir réducteur, Piégeage du radical

DPPH.
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B.CA39

Evaluation Of Polyphenols And Antioxidant Properties Of Methanolic
Extracts Of Algerian Propolis

Safia Boulechfar'?, Amar Zellagui' & Chawki Bensouici’

Laboratory of Biomolecules and Plant Breeding, Life Science and Nature Department, Faculty of Exact Science
and Life Science and Nature, University of Larbi Ben Mhidi Oum El Bouaghi, Algeria, Department of
Biochemistry, Molecular and Cellular Biology, Faculty of Life Sciences and Nature, MENTOURI University,
Constantine 25000-Algeria, *Research Center in Biotechnology, Ali Mendjeli UV 03, Constantine 25000-Algeria.

Adresse e-mail saf bio@hotmail.fr

Antioxidants are wid
oils. The global tren

hydroxytoluene (BHT BHA), has resulted in a need to identify
natural alternative sou 10Xi - ore, there is a growing interest in the
use of natural antioxida industry, not only for application as preservatives but

also for the potential bene an health. Propolis is a natural product that has a large
potential as a functional food addati iversity of bioactive compounds with many
functional properties (e. i rial, anticancer, antifungal, anti-
inflammatory, antiviral, a ing the above-mentioned facts, the
current study was carri t and the antioxidant properties
of methanolic extra enolic content was evaluated
according to the ic amount ranged between
270,62+1,91 - 561,99+3,50 ctivity was analyzed using
DPPH assay, the | g/ml, whereas BHT showed
22.32+1.19ug/ml. . The findings suggest that
propolis could be a

Keywords: Propolis,
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B.CA40

o-Amylase and a-Glucosidase inhibition activities of methanolic extract of
propolis collected from Mila region (east of Algeria)

Safia Boulechfarl’z, Chawki Bensouici® , Amar Zellaguil, Gali Lynda3 & Saad Mebrek®

Laboratory of Biomolecules and Plant Breeding, Life Science and Nature Department, Faculty of Exact Science
and Life Science and Nature, University of Larbi Ben Mhidi Oum EI Bouaghi, Algeria,z Department of
Biochemistry, Molecular and Cellular Biology, Faculty of Life Sciences and Nature, MENTOURI University,
Constantine 25000-Algeria, *Research Center in Biotechnology, Ali Mendjeli UV 03, Constantine 25000-Algeria.

Adresse e-mail saf bio@hotmail.fr

In recent years, the
modulating physiolo
Amylase and a-Gluc
control of hyperglyc uct that has a large potential as a
functional food additiv
properties. The current s ied out to evaluate the a-Amylase and a-Glucosidase
inhibition activities of methanolic ex lis collected from Guerarem located in Mila
region (East of Algeria). a- idase inhibitory activities were performed
in vitro using spectrop is, methanolic extract showed no
inhibition against o- sidase with 1C50=43,58+0,89
png/mL. The results o
be a potential source

d interest in plant-based medicines and functional foods
he prevention and cure of diabetes. Therefore, natural a-

Keywords: Propoli
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B.CA41

Optimisation des conditions de cuisson sur la teneur en polyphénols et
I'activité antioxydante du poivron jaune (Capsicum annuum)

Boumezaid Hicham, Boudjada Selma, Laib Imen
Laboratoire BIOQUAL, Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies
Agro-Alimentaires (I.N.A.T.A.A.), Université Freres Mentouri-Constantine 1, Route de Ain El-Bey,

boumezaidhicham@yahoo.fr

Les légumes ¢étaienfyla plupart du temps consommés frais ; ils étaient uniquement
disponibles en saiso i e la détérioration facile. La cuisson constitue 1’un des
traitements qui aug rvation de ces légumes, cependant la
surveillance des par
L’objectif de ce travai
maximiser la teneur en
facteurs (température et te son) a été développé. Le dosage des polyphénols totaux
a été réalisé en utilisant le réacti -Ciocalteu. L’optimisation par la méthodologie des
surfaces de réponses a permi i itions optimales. Les optimums ont été
évalués par leur teneur e i Vi
résultats obtenus mon
de cuisson pour le p
révélé un optimum
polyphénols totaux prédites
optimal indique que les val
Les résultats des phé
comparaison avec le
polyphénols et en fla
augmenté la teneur e
jaune. Les mémes obs
Cette étude a montré 1’effe
température et du temps sur

cteurs : température et temps
ne optimale. L’optimisation a
ivron avec des valeurs des

leurs prédites par le modele.
xydante de I’optimum en
cuit présente les teneurs en
poivron cru. La cuisson a
mg EAG/g Ph pour le poivron
oides et I’activité antioxydante.
s des conditions optimales de
u poivron jaune.

Mots clés : Optimisation, cuisson, polyphénols, poivron jaune.
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Near and middle infrared spectroscopy as green analytical tool for the
determination of essential oils adulteration

K. Bounaas 1, N. Bouzidil, Y. Daghbouchel, M. El Hattabl, S. Garriguesz, M. de la Guardia®

!Laboratory of Natural Products Chemistry and of Biomolecules, University of Blida 1,
P.O. Box 270 - Blida 09000, Algeria
’Department of Analytical Chemistry, University of Valencia,
Research building, 50 Dr. Moliner Street, 46100-Burjassot, Valencia, SpainAdresse e-mail :
bounaas.karima@yahoo.fr

ave been employed all over the world and have gained a
used as flavouring agents in food products

Essential oils as na
renewed interest in S
for their biocidal acti

evaluated for the dete lultera 47 samples of commercial oils from
Algerian and Spanish y measured without any previous treatment. NIR
transmission and ATR-F of samples were recorded in the range between 14000
and 3500 cm™ and from 4000 to 5 spectively. Pure essential oils were obtained by
hydro and steam-distillatio -FTIR spectra employed as reference.
NIR and MIR provide 1 ive to the commonly employed

chromatography metho
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Etude de ’activité antioxydante de quelques variétés de I’huile d’olive
Algériennes (Chemlal, Azeradj et Roussette)

Bounneche Hayette, Namoune Hacéne, Boufedji Baya, Guemraoui Rima

INATAA, Université Freres Mentouri Constantine 1, Algérie

Adresse e-mail : bounneche@yahoo.com

L'huile d'olive est un élément clé du régime méditerranéen. Tres présente dans I'alimentation

essentielle dans la rec \ proprletes med1c1nales et cosmethues (Benabid, 2009).

Le premier aspect t a déterminer 1’évolution des composés
phénoliques totaux de olin-Ciocalteu et La quantification des
flavonoides par le trichl ination de la teneur en caroténoides.
Trois variétés ont été étud zeradj et Roussette). Les résultats obtenus montrent
que la variété est un facte uantité des composés phénoliques de ’huile
d’olive. La variété Azeradj antine renferme une bonne teneur en composés
phénoliques suivie par la vari iche en flavonoides. Les extraits des
huiles étudiées présente i ]
en caroténoides révele
cette étude concerne
huiles par deux mé
meilleur pouvoir antiradical
se montre trés perfogmante
Les résultats de ce ail
source de composés

des extraits méthanoliques des
s résultats montrent que le
de la variété Roussette qui

Mots clés : Huile d’
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Pigments caroténoides : extraction et dosage a partir de micro-organismes.

BOUTANA Wissem'', BEKHOUCHE Farida'

1 : Laboratoire de Biotechnologie et Qualité des Aliments- Institut de la Nutrition de I’Alimentation et des
Technologies Agro-alimentaires (I.N.A.T.A.A.)- Université Fréres Mentouri 1 — Constantine- Algérie

*Email: wissem.boutana@yahoo.fr

Les colorants synthétiques artificiels utilisés dans les procédés alimentaires, cosmétiques et
pharmaceutiques, présententy divers effets dangereux. D’ou I’intérét mondial pour Ila
production de pigme de sources naturelles. L'utilisation de pigments naturels
dans I’industrie alim e d’origi coétale ou microbienne. Les caroténoides
représentent une gran
ce contexte que s’ins
microbiennes productri aroténoides. Nous avons choisis quatre maticres
différentes : le lactosérum, se, les margines et les olives vertes. Pour la mise en
évidence de micro-organismes pi nous avons utilisés des milieux de cultures sélectifs
(TSA, TSAS, YMA, OGA,

sage des pigments caroténoides
rie sous agitation 150 rpm et a
réalisée avant et apres la fin de
cation de la maticre seche de
culture prélevée aprés ce ination quantitative des

ont été effectués apres
30°C pendant 5 jours

Les résultats obten i i endante hiérarchique (CAH)
ont permis le regrou a trois groupes de souches.
Chaque groupe contena s pu mettre en évidence une
souche qui pourrait &
I’isolat bactérien BMY i ¢ comme meilleur producteur de
pigments caroténoides (1 ilieu synthétique de base. Ces
constatations confirment la micro-organismes issus de déchets
agroalimentaires capables de produi caroténoides. Ces sous produits, sources
de substrats a faible colit peuvent étre exploités dans 1’agroalimentaire.

Mots clés : pigments naturels, caroténoides, souches pigmentées, extraction.
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Impact de ’extrait de la plante « Marrubium vulgare » sur ’infection a
Candida albicans chez le rat adulte

Chabane Mahmoud Adell, Tir Touil Aichal, Khelladi Belkacem2, Meddah Boumediene'

! Laboratoire de Bioconversion, Génie Microbiologique et Sécurité Sanitaire (LBGMSS), Université de
Mascara, Algeérie
2 Laboratoire d "Anatomo-Pathologie, EPH « MESLEM Taib », Mascara, Algérie

Adresse e-mail : Mahmoud0706@hotmail. fr

on pathogene le plus fréquent de 'homme. Il est devenu un
roissant de patients immunodéprimés qui y
ents antifongiques disponibles est limité
et 1’émergence acc ¢sistantes, de nouvelles molécules
antifongiques seront do pallier au probléme. Dans ce contexte, nous avons
testé I’efficacité de l'extra que de Marrubium vulgare dans le traitement curatif de
la candidose chez le rat adulte. gique a également été testée. Les premiers
résultats indiquent que la do i ique de Marrubium vulgare a 800 mg/kg

Candida albicans est
probléme clinique m
sont sensibles a l'infe

inoculés par ufc/ml d 2 . sont significativement moins
contaminés par levur intgStin et'le co ation de C. albicans dans le foie,
la rate et les poumo $ anit ez les rats infectés non traités.

Cependant, quelques soit le g i ceur ne sont pas infectés par la
levure. Nos résultats intéress lique de Marrubium vulgare a
minimisé la colonisation ga i
internes.

Mots clés : Marrubiun 1 activité toxicologique, activité
antifongique.
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Pouvoir antioxydant des polyphénoles d’une plante médicinale saharienne :
Pulicaria crispa

Afif Chaouche Thanina'?, Arab Kariml, Asmani Katia® , Laoufi Razika'

Laboratoire de Valorisation et de Conservation des ressources biologiques, faculté des sciences, université de
Boumerdes.
2 . . . . . ., ..
Laboratoire de Microbiologie, Université de Tizi Ouzou

Adresse e-mail : afifchaouchethanina@yahoo.fr

L’utilisation traditio
Algérien précisément
récolte de cette plante
conservée dans un boc

lante médicinale Pulicaria crispa endémique au Sahara
Wilaya de Tamanrasset) est tres diverse. La

L’extraction des polyp e, au niveau de la partie aérienne fleurie, par
macération dans un meélan | acide formique (95-5%) selon le protocole de Revilla
et al. (2001), et a donné un re .03%. L’extrait est de couleur marron foncé,
légérement gélatineux a o isti sage de cet extrait a été fait par la

valeur de 64.09 Mg
I’activité antiradicalai
méthode quantitativ j une concentration connue de
i igi tion violette. La diminution
la présence de substances

de l’intensité de la couleur
ili radicaux libres de DPPH est

antiradicalaires dan mil
calculé d’apres la fo :
% d’inhibition = [(abs 1 sorbance de I’échantillon) /
absorbance du control] x Itats’ obtenus ont montré un effet
antioxydant important , avec une ICsy allant jusqu’a
4.005+0.3 mg/ml.

Pour conclure, cette étude a
Pulicaria crispa dans la réduction des r

Mots clés : Plante saharienne endémique, polyphénoles, activité antioxydante.
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L’infection par le parasite Toxoplasma gondii chez le caprin a Mila ;
prévalence et risque alimentaire pour I’étre humain

Dahmane Abdeldj alill, Ghalmi Farida'?

! Ecole Nationale Supérieure Vétérinaire d’Alger
? Laboratoire Gestion des Resources Animales Locales, ENSV d’Alger

Adresse e-mail (dahmanjalil@yahoo.fr)
Une étude a été faite pour déterminer la prévalence et les facteurs de risques liés I’infection
par Toxoplasma gondii chez le caprin, en estimant ainsi, le risque sanitaire d’origine
alimentaire pour la population humaine locale, dans la région de Mila. Entre Janvier et Avril
2017, un échantillo nt 184 caprins a ¢té testé par la technique sérologique :
I’Enzyme Linked I t Assay (ELISA) révélant un taux de séropositivité¢ de
71,73% (IC95%, 649 lyse d: ins facteurs supposés €tre en rapport avec
I’apparition de I’infe i age, le sexe, le type d’¢élevage et la
présence de chat) n’a tre ces facteurs et la présence des
anticorps anti-7. gondii. révalence de T.gondii chez le caprin indique que les
oocystes et les réservoirs anim dispersés dans I’environnement. Il convient
d'accorder une attention parti d'infection humaine et par conséquent
I’apparition d’une forte locale. Ce qui met 1’accent sur
I’importance du caprin i consommation du lait cru de
chevre est couramme ants allergiques au lait de vache
mais aussi en raiso et des habitudes alimentaires
traditionnelles des villageois
toxoplasmique est fort avec i 1ne, pour ¢viter un tel risque, le
consommateur doit jifai
toutes les parties a bradyzoites de T.gondii
éventuellement prése stetme de surveillance de la

Mots clés : Caprin, Toxopl i 1mentaire, Mila.
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Effect of olives maturation on phenolic compounds and antioxidant activity
of Chemlal variety

L. Deflaoui'”? , W. Setyaningsihz, M. Palma 1, C. G. Barroso 1, A. Tamendjari3

1 Department of Analytical Chemistry, Faculty of Sciences, IVAGRO, University of Cadiz,Puerto Real 11510,
Spain.
2 Department of Food and Agricultural Product Technology, Faculty of Agricultural Technology, Gadjah
Mada, University, Jalan Flora, 55281, Yogyakarta, Indonesia.
3 Laboratoire de Biochimie Appliquée, Faculté des sciences de la nature et de la vie, Université de Béjaia,
06000, Algeria

B W Emaillili 29 07@yahoo.fr

al period of a variety of olive of the
aturity. This will allow the best equilibrium
olic compounds and their antioxidant activities to
nsiderable rate of phenolic compounds.

ent dropped to near 65% from the green to the black
our stages; their content diminishes
henol; its concentration increase
ropein content. The variety is
characterized by the ic acid, ferulic acid and iso-
vanillic acid are con tected only in Blanquette de
Guelma variety. A significa i (reducing power and antiradical
activities) of the oli
Keywords: olives

The aim of this work
Bejaia region (chemla
between the olives com
produce good quality oils an
The result show that the total
stages in Chemlal variety.
through maturation. Hy
during maturation pro

nds, antioxidant activity
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B.CA49
Auto-activation of the purified latent apricot polyphénol-oxydase (PaPPQO)

during storage

Derardja Ala eddinelz, Barkat Malikal, Pretzler Matthiasz, Kampatsikas loannis® et Rompel
Annette?

'Laboratoire Bioqual, INATAA, Université Freres Mentouri, Constantine 1, Route de Ain El-Bey, 25000
Constantine, Algerie
2 Université de Vienne, Faculté de Chemie, Institut de chimie biophisique, Althanstrafie 14, 1090 Vienne,
Autriche
dresse e-mail (aliloo_89@yahoo.fr)

Polyphénol-oxydases in latent form in plants. Latent PPO
could exist in a comp orm, where full activity can only be
observed by adding de acids or by treatment with proteases. Polyphenol
oxydase from apricot (Pru aca) (PaPPO) was purified in its latent form (L PaPPO),
and the molecular weight was
activated in the presence o tivity was enhanced by CuSO4 and
low concentrations (< 2 the effect of storage at 4 °C on
stability of the purifie ctivity with and without SDS
over 4 Weeks. Also mples) stained with Coomassie

PaPPO. L-PaPPO was found ta storage at 4 °C. The results
show the formation of a ne i a " ) during storage, which is
icker over the weeks, and in

parallel the origina i inner until it almost totally
disappears after the ly denaturing SDS-PAGE
(zymogramme), a single ba e { ppeared at 38 kDa in the same
position as the band observed when.s 1 wi blue (A-PaPPO). The mass of A-

PaPPO was determined by mass sf a (Aspl102 — Leu429). Both L-
PaPPO and A-PaPPO were
PaPPO sequence (UniProt O81103) 1de mass fingerprinting. Our results give
a strong indication that latent PaPPO can also be activated spontaneously during storage at 4
°C.

Keywords : Apricot, polyphenol oxydase, protein purification, conservation, activation.
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Purification et caractérisation biochimique de la plyphénol-oxydase
(PPO) d’abricot

Derardja Ala eddinelz, Barkat Malikal, Pretzler Matthiasz, Kampatsikas loannis® et
Rompel Annette’

'Laboratoire Bioqual, INATAA, Université Freres Mentouri, Constantine 1, Route de Ain El-Bey, 25000
Constantine, Algerie,

2 Université de Vienne, Faculté de Chemie, Institut de chimie biophisique, Althanstrafie 14, 1090 Vienne,

Autriche

sse e-mail (aliloo 89@yahoo.fr)

Le brunissement en
changement de la co
phénomene résulte de 1’oxydati

vent est une réaction indésirable, responsable du
eur et du golt désagréable des fruits et légumes. Ce
sés phénoliques par la polyphénol-oxydase
alloenzyme a cuivre, largement distribuée
mes. L’objectif de ce travail et de
purifier et caractérise a ¢té extraite par précipitation a
I’acétone suivi par i ¢
d'ammonium, la mprenant une dialyse, une
chromatographie ¢change ic ¢échangeuse de cations en
utilisant le systéeme FPL la"purification a été surveillée,
en utilisant le c S-PAGE dénaturante et des
zymogrammes ctérisée biochimiquement, a
hermique, les paramétres de
la cinétique enzymati ibi s ions métalliques. La PPO a été
ctivité spécifique de 459 U / mg.
r SDS-PAGE. La caractérisation
timales de ’activité enzymatique
sont un pH de 4,5, et un C. Les parametres de la cinétique
enzymatique de la PPO en utilisa comme substrat sont ; Km = 5,3 mM et k..
=210s". Le L-Cystéine est I’inhibiteur le plus efficace, suivi de I’acide ascorbique. Ainsi,
la présence des sels minéraux a provoqué I’inhibition de 1’activité PPO. A travers la
détermination des propriétés et les conditions réactionnelles de la PPO, les résultats de
notre étude, construit une piste qui aide a mieux comprendre et controler le brunissement
enzymatique dans I’abricot.

L’enzyme purifiée a u
biochimique de la PPO

Mots clés: Brunissement enzymatique, polyphénol-oxydase, abricot, purification,
caractérisation.

Session Biotechnologie Alimentaire giloiy)




B.CAS1

Potentiel probiotique d’ Enterococcus durans isolé a partir du lait de chevre

DIB Wafaa'? BISCOLA Vanessa’, HWANHLEM Noraphat', GRAR Hadria'?, GOURINE
Hanane', CHOBERT Jean-Marc’, JAFFRES Emmanuel®, DOUSSET Xavier’, HAERTLE
Thomas’, SAIDI Djamel', KHEROUA Omar'

!Laboratoire de Physiologie de la Nutrition et Sécurité Alimentaire, Département de Biologie, Faculté des
Sciences, Université d'Oran 1 Ahmed Ben Bella, 31000, Algérie.

? Département de Biologie, Faculté des sciences, Université de Mostaganem, Algérie.
*Department of Food and Experimental Nutrition, Faculty of Pharmaceutical Sciences, University of Sdo Paulo.
Sdo Paulo, SP - Brazil.

*Department of Industrial Biotechnology, Faculty of Agro-Industry, Prince of Songkla University, Hat Yai,

Songkhla 90112, Thailand
nteractions Assemblages, INRA, F-44300 Nantes, France.
niris, UMR 1014 Secalim, 44307 Nantes, France

SUR 1268,
LU

L’¢tude de la es lactiques dans le tractus gastro-intestinal est
importante pour une meil ssance du devenir des bactéries lactiques ingérées avec
les aliments et une meilleure co € I’action des probiotiques chez ’homme.

De ce fait, notre ét souches capables de tolérer 1’acidité
gastrique et les sels biliai
été étudié a 37°C, a pH 2 et 3.
Les dénombrements tués toutes les heures pendant 3

h. La résistance aux

Gram+ et Gram- pa

Les résultat nce d’Enterococcus durans
W140 a pH 3 pendan i souche résiste uniquement
pendant 2 h a pH 2. De mé n dé la souche aux stress d’acides
i i it 63,85 %, il n’était plus que de
48,6 % a la fin de I’exposition.

L’activité antimicro s W140 a persisté apres traitement
par la catalase, la lipase et I’a-amylas en présence d’enzymes protéolytiques,
ce qui indique que les agents actifs sont de nature protéique. Cette activité reste stable sur une
large plage de pH (2-10) et apres des traitements thermiques séveres (100 °C pendant 30 min).
L’analyse moléculaire d’Enterococcus durans W140 a montré la présence des entérocines P
et 31. Un effet inhibiteur de la souche a été observé vis-a-vis des bactéries pathogenes Gram+
et Gram-.

En conclusion, Enterococcus durans W140 a un potentiel probiotique et est une source
productrice de molécules antimicrobiennes.

Mots clés : Enterococcus durans, Probiotique, Activit¢ antimicrobienne, Lait de chevre,
Entérocine.
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B.CAS2

Evaluation de la capacité des souches de Staphylococcus spp isolées
de ’industrie laitiére a former des biofilms

Nassima Didouh'?, Khadidja Medjahdi*, Moussa-Boudjemaa Boumedienne®

1: Universite Djilali Bounaama Khemis-Miliana-Algérie.
2 : Laboratoire de Microbiologie Appliquée a I’Agroalimentaire au Biomédical et a I’environnement. Université
de Tlemcen.

La formation de bi ﬁlm pose des problémes dans beaucoup de branches de l'industrie
alimentaire. En indu i les biofilms de Staphylococcus se forment habituellement
sur les surfaces qui tact avec des ﬂuldes et peuvent étre une source de
contamination bactéri . Dans ce travail, on a évalué la
capacité de 19 souche d’ 1ndustrle laitiere a former un biofilm
par différents méthod , méthode MATH et la capacité de
formation d’un biofilm noxydable. La production de Slime sur milieu rouge
Congo a révélé que 04 sou ices de Slime (21.05%), 08 souches sont
intermédiaire (42.10%) et 07 rice du Slime (36.84%). Selon la technique
TM, 5 souches ont été m (26,31%), 09 souches ¢taient
modérément (47,36%) s du biofilm (26,31%). Pour la
technique MATH, 09 ’ yennement hydrophobes et 02
souches sont hydrop . L¢ ' i sur 1’acier inoxydable montre
e de 5,80x10° UFC/em’ et
un nombre minimum de 1, . s résultats de la technique
RCA, la technique, TM, i : sur acier inoxydable permet
d’observer qu’il y a i i drophobicité et la formation
de biofilm soit sur le

Mots clés : Staphyloc
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B.CAS3

Effect of different methods of drying on phenolic compound content and
antioxidant activity of Algerian Opuntia ficus-indica

DJAFRI-DIB Salima', BENRAMDANE Elias', MAKHLOUFI Nawel', BOUAROUDJ

Khalida', KARIM Sihem' and CHOUGUI Nadia'
! Plant Biotechnology and Ethnobotany Laboratory, Department of Food and Sciences, Faculty of Natural
Sciences and Life, University of Bejaia, Algeria.
dib sali@yahoo.fr

The present study i to test the effect of three drying methods (under sun, at 60°C,
lyophilization) on d antloxydant activity of phenolic compounds of Opuntia
ficus-indica (OFI) ria). The determmatlon of the physwo-
chemical paramete jui
of 90.88%, a high p
three drying method 10Ss is Very important, Wthh varies between 59.56%
(under sun) and 84.059 ation). Results of total phenolic content in (OFI) ethanol
extracts indicate that conce aried with the drying mode. Indeed, the minimum
value (195.64mg GAE/
(783.0lmg GAE/100
comparing to the
antiradical activiti
methods, was a
significant. Both sampl
activities, higherythan 55
extracts, all sam than 69%. Reducing power
increased propo the highest potential was
attributed to sample i . . Finally, it seems that 60°C
as well as the lyophili i out negative effect on the content

se values are clearly superior
100 g). The antioxidant and
d after drying using the three
s which were statistically
d best anti-radical DPPH

Keywords: Opuntia ficu enolic compounds, antioxidant and

antiradical activities.
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Ultrasound-assisted green solvent extraction of date fruit (phoenix
dactylifera L.) phenolics and in vitro antioxidant potential using deep
eutectic liquids: optimization of extraction process parameters

Ouarda Djaoudene’, Walid Zeghbib' et Hayette Louaileche'

! Département des Sciences Alimentaires, Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, Laboratoire de
Biochimie Appliquée. Université de Bejaia, Route de Targa-Ouzemour, 06000 Bejaia, Algérie.
Adresse e-mail (ouarda88@yahoo.fr)

The fruit of the
biologically functi
this fruit by mean

enix dactylifera L., is one of the richest fruit-based in
icals. T, ient extraction of phenolic compounds in
t-free methods would be a desirable
achievement. A de DES) based on lactic acid and sucrose was
considered as extracti ES are green solvents composed of natural compounds
and characterized by their negligi ility, high solubilization ability and tunable
selectivity. In this line, the sed on a step-by-step optimization of the

300/15 mg/ml) an: i in). tal phenolic compound content
(TPC) was used t 10 cts. DPPH radical scavenging
activity was used to eval i ntal results showed that all
extraction parameters inv
activity of the e g AAE/100g) and the highest
TPC (1393.5mg n using lactic acid/sucrose
mixture with ratio i a sample/solvent ratio of
ture lactic acid/sucrose may
ion processes. As a function of
investigated extraction re positively correlated with the
antioxidant activity.

Key words: Date fruit, green extr: tectic solvent, antioxidants, phenolics.
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Les légumineuses consommées en Algérie : activité antioxydante et teneur
en polyphénols

DJENIDI Habiba' et KHENNOUF Seddik?

2 Laboratoire de phytothérapie appliquée aux maladies chronique. Faculté des sciences de la nature et de la
vie. Université FARHAT Abbas. Sétif 1.

habiba djenidi@yahoo.fr

Le but de ce travailjest 1’¢
consommeées en Alg
¢été réalisée par macé s o-méthanolique. L’activité antioxydante in
vitro des extraits a scavenger du radical libre DPPH, la
chélation des ions mé teur, le test de blanchissement de f-
caroténe. Le dosage de , flavonoides et tannins refléte une richesse des
légumineuses notamment es composés. L’étude de I’activité antioxydante in vitro
des extraits montre que le haric 1S vert ont une forte activité antioxydante par
toutes les méthodes utilisées

luation de I’activité antioxydante de quelques légumineuses

Mots clés : 1égumineu
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Etude de Pactivité antioxydante et antibactérienne de thé vert aromatisé

DOUARA KHADIDJA® ., BEY.OULD SI SAID ZAKIA®Y, ATAMNA MOHAMMED®*

@ mnstitut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires, Université Freres Mentouri
Constantine 1.
® Université Abderrahmane Mira de Bejaia.

Emails : douarakhadidia@gmail.com; beyzakia2013@yahoo.fr

Cette ¢tude a pour objectif, d'évaluer le pouvoir antioxydant et antimicrobien de six
¢chantillons de thé atlse avec le septieme du thé vert pur comme témoin. Les
résultats montrent q sont rlches en composés phénoliques et en flavonoides,
avec une activité anti i ‘une 1mportante activité 1nh1b1trlce vis-a-vis
des souches bactérie
flavonoides, montrent i 0,05) entre les extraits de thé vert
aromatisé. La teneur en
thé vert pur. L activité an ¢alisée par le test de piégeage de DPPH montre que le
thé vert pur a Dactivité la
Contrairement au pouvoir
présentent des résultats d
extraits de thé vert ar
Coli) que les bactérie

bactéries Gram négatives (FE.

Mots clés : thé vert aro ivité antioxydante, activité

antibactérienne.

Page 263




B.CAS7

Effects of drying conditions on the technological quality of pectins extracted
from pumpkin (Cucurbita maxiam)

GARAH Aya’', BAISSISSE Salima', FAHLOUL Djamel’

Food Sciences Laboratory, Batna 1 University, Batna, Algeria
ayagarah25@gmail.com

Pectins are structural polysaccharides present within all dicotyledonous plant cell walls; they
are widely used as itives (E440) with gelling and stabilizing properties in jams,
jellies, marmalades, fectionery products. With the present study was focused on
the potential of pump
convective drying co
technological quality
Moreover to investigat of temperature on pectin yield and to characterize the

- The yield of in'J i 70 and 80°C were respectively
19.25, 28.26 :
However the best yields ha i h'parts of pumpkin. It was also
noted that the more the te of 'degree of esterification and
gelling power decrease

Keywords: Pumpkin,
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Criblage de I'activité pectinolytique chez des souches d'Actinomycétes
mésophiles et thermophiles isolées a partir du compost a des fins agro-
alimentaires.

Ghannam Maya et Boudjellab Zine Eddine

Laboratoire de Biochimie & Microbiologie Appliquée, Département de biochimie, Faculté des Sciences,
Université Badji Mokhtar BP12-Annaba-23000 Algérie.

Adresse e-mail : mayaghannem@gmail.com

d'enzymes (polygalacturonases, lyases, estérases) qui sont
ar des micro-organismes : Erwinia, Bacillus, Fusarium,
nomycetes. Ces derniers et en particulier
les Actinomycetes the oduction de pectinases thermostables,
recommandées dans le its rouges. En effet, dans le secteur
agro-alimentaire, les jus 1turat10n mécanique renferment de grandes quantités
de pectine ce qui augmente leu i inue d'autant leur susceptibilité a la filtration.
Il s'ensuit une freinte import ar les pectlnases va faciliter d'une part
l'extraction de la colorati

Les pectinases sont
secrétées presque ex
Xantomonas, Lactoba

I'écoulement en cassan he nous a permis, a partir de
composts de poulet e uches mésophiles et 29 souches
thermophiles Le criblage de [l'activité
pectinolytique, montre que le J > i du compost de poulet, 86%
sont actives sur leur substr 1 i bouse de vache n'a donné

aucunes souches d' iles (68%) isolées du compost
de poulet, sont act omycetes mésophiles (87%)
isolées du compost strat pectique comme seule
source de carbone. Ce tr ionner une souche thermophile
par plusieurs test quantitatifs: I'
de Nelson- Somogyi) , réaction
ssion catabolique par le glucose et
chromatographie sur couche mince

e Cpt 20 s'est montré la plus active.

UV a 232nm, La reche
spécifique a 1'acide Thioba
d'autres tests semi quantitatifs:
(CCM). Ainsi la souche d'Actinomyc

Mots clés : Pectinases, agro- alimentaire, pressurage des fruits, Actinomycetes, compost.
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Production and characterization of an extracellular protease from
thermophilic Thermoactinomyces sp. AS9S isolated from an Algerian
Sebkha

Mohamed Amine Gomri', Tedj El Moulouk Khaldi® et Karima Kharroub'

! Equipe Métabolites des Extrémophiles, Laboratoire de Recherche Biotechnologie et Qualité des Aliments
(BIOQUAL), Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro Alimentaires (INATAA),
Université Fréres Mentouri Constantine 1 (UFMCI).

? Laboratoire Alimentation, Nutrition et Santé (ALNUTS), Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des
Technologies Agro Alimentaires (INATAA), Universite Freres Mentouri Constantine 1 (UFMC1)

se e-mail : gomrima@umec.edu.dz

Proteases have numer
thermostable proteases iversity of thermophilic microorganisms inhabiting
extreme environments suc un heated soils aims to discover more effective
enzymes for processes at high The production and the characterization of a
purified protease from strai ophilic bacterium isolated from an
Algerian Sebkha is repo i E i otypic study of strain AS95 was
followed by the prod 2 a physiologically optimized
medium. Based on t ne sequence, strain AS95 was
affiliated with Ther. owed multiple extracellular
proteolytic enzymes and tographic methods. Some
biochemical characteristics
estimated. The proti i od resistance to the effect of
pH variation and the i results of this work suggest
that this protease fr S might have interesting
biotechnological applieati
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B.CA60
Inventaire des principaux insectes ravageurs (Hexapoda, Insecta) du blé
dans la région de Constantine

Guerfi Imen 1, Benkenana Naimal, Ketfi Hanan'

' Laboratoire de Biosystématique et écologie des Arthropodes, Département Biologie Animale, Faculté SNV,
Université Freres Mentouri Constantinel

Adresse e-mail : imenguerfi92@gmail.com

En Algérie, laf€gréali re a une importance stratégique puisqu’elle est a la base de
la sécurité aliment a région de Constantine est bien connue par la pratique
de la culture du blé

Une étude su i ¢ (dur et tendre) a été réalisée pendant

la période du 02 F¢é
un inventaire des espe
recenser 3935 individus.

L’inventaire a révélé
familles et 7 ordres. L
totale.

espéces ravageuses appartenant a 11
ndants avec 55.27% de la faune

Les especes O a, Haplothrips tritici, Limothrips
cerealium, Ocn 1 aster, Cephus pygmaeus,
Rhopalosiphum padi, Rho } 1 e sont des insectes signalés
comme ravageurs impo ti lent avoir une importance

Mots clés : BI¢, In
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B.CA60Bis

Effet combiné de deux biopesticides, ’azadirachtine et les huiles essentielles
de Citrus limon sur un ravageur des denrées stockées, Sitophilus granariusL.

(Coleoptera: Curculionidae)

Salima GUETTAL"?, Samir TINE'“& Fouzia TINE-DJEBBAR '~
"Université LarbiT ebessi, Tebessa
? Laboratoire de Biologie Animale Appliquée. Université Badji Mokhtar, Annaba

Guettalsaliima999@gmail..com

tituent les insectes ravageurs des stocks, principalement
ruchidae et Curculionidae), les moyens de lutte sont
tilisati ticides de synthese. Dans des conditions
stocks est certaine, il reste que leur
ormes inconvénients, parmi lesquels 1’apparition
pollution de I’environnement et désordres écologiques.
erche de méthodes alternatives de lutte en
1étés insecticides et/ou insectifuge, qui

Face a la menac
certaines especes de
essentiellement articu
optimales, leur effica
emploi intensif et inco
des souches résistantes, i
Toutes ces raisons militent en fa
particulier 'utilisation des e
soient peu colteuses, effic

Notre étude entre da (
biopesticides, 1’Azadi 1 i oide) combinée avec les huiles
essentielles de Citr i igation sur les adultes de
Sitophilusgranarius.

Les résultats obtenus m:
contre les adultes d
la méthode décrite
combinée auxHEs a
d'exposition.

Cette ¢tude offre u
nouvelle stratégie dans les

. de ces deux biopesticides
e. La répulsion évaluée selon
ouvoir répulsif de ’AZAD
arie en fonction du temps

Mots clés : Citrus limon, Azadirachtine, Effet combiné, Sitophilus granarius, Fumigation.
S —
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B.CA61

Inventaire de ’entomofaune inféodée a une parcelle d’oignon (Allium cepa
L.) dans deux régions de Tizi-Ouzou (Algérie), (Illoula-Oumalou : culture
biologique et Ain-Zaouia : culture traitée avec pesticide)

Hamecha Lydia, Sadoudi Djamila, Setbel Samira

Laboratoire de Production, Sauvegarde des Espéces Menacées et des Récoltes. Influence des Variations
Climatiques. Département de Biologie. Faculté des Sciences Biologiques et des Sciences Agronomiques.
Université Mouloud Mammeri de Tizi-Ouzou. Algérie

Le présent travail po taire des arthropodes dans deux parcelles d’oignon Allium
cepa L., a Illoula-O
Kabylie (Tizi-Ouzou
présentent des caractér
I’usage des pesticides.
L’inventaire des especes des capturées grace a la méthode d’échantillonnage dans
les deux parcelles durant la péri , allant du mois de Février 2015 jusqu’au mois de
Mai 2015 révele la présenc : es répartis en 77 familles, 16 ordres.

e (pots Barber), les zones d’études
positionnement, la hauteur et surtout

Les résultats obtenu
diversité de Shannon
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Inventaire floristique des légumineuses du Djbel Megress(Setif) :
composition systématique, types biologiques, et importance socio-
économique »

Hani Meriem, Lebazda Rafika et Fenni Mohamed
Laboratoire de Valorisation des Ressources Biologiques Naturelles, Faculte des Sciences de la Nature et la Vie,
Université Ferhat Abbas Setif -1,19000 Setif, Algerie

Adresse e-mail: hani.meriem@yahoo.fr

sont des espéces a usages multiples, soit a usage alimentaire,
usage de production du bois, elles peuvent étre des arbres,
cette optique qu’intervient cette étude au tour du theme
jbel M etif) : composition systématique, types
ur aboutir a son objectif global, nous
d’inventaire floristique a savoir la méthode de
Braun-Blanquet, des po1 des relevés dendrométriques, de récolte intégrale des
biomasses herbacées, de régenerati i , et d’enquéte ethnobotanique aupres des
1 a donné la composition systématique

Les légumineuses

médicinal, pastoral e
arbustes, lianes et he
« Inventaire des lég
biologiques , et imp

suivante : Au total 61
relevés dans notre zo
botaniques. La synt montre une dominance des
Thérophytes, suivis rie selon la famille mais en
général le type biologique ci est caractéristique des
zones semi-arides. il ressort deux strates
(arborée et arbusti sont au plan numérique plus
important mais la t perturbée par les activités
anthropiques. Les e sonnes montrent que les
légumineuses jouent un ion de "besoins domestiques divers et
environnementaux. Pafmi : i encontre des espéces cultivées,
médicinales, pastorales, feres et des espéces spontanées
alimentaires.
Mots clés : Inventaire ; 1égumineuse 10logiques; Importance socioéconomique,
Djebel Megress; Setif ; Algérie.
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L’huile essentielle de thym comme conservateur antibactérien naturel
Heni S.', Bennadja S.%, Djahoudi A.”.
! Département de Science naturelle, ENSET — Skikda, Algérie ° Laboratoire de Toxicologie et Environnement,
Faculté de Médecine, Université Badji Mokhtar, Annaba, Algérie 3 Laboratoire de Microbiologie, Faculté de

Médecine, Université Badji Mokhtar, Annaba, Algérie

Adresse e-mail : heni.sonia@yahoo.com

Introduction : La viande étant une denrée périssable, a haut risque, sa composition en eau et en
protéines de haute va i ue fait d’elle une niche trés favorable au développement des
microorganismes qui dre un seuil dangereux La deterloratlon de cet allment
indispensable a la croi
pertes économiques, m
pour sa préservation. A

nt appliquées dans le but de contrdler
S, et I’intérét a ¢été porté sur 1’application des huiles
essentielles connues pour leu atisants et antimicrobiennes moins toxiques,
comme une alternative siire et ux conservateurs chimiques ou synthétiques qui ne sont

I’effet inhibiteur de I’
la viande, et détermi
et de Staphylococcus aureus.
de 0,1% d’huile de
prélévements ont été
dilutions ont été obte
réalisés sur bouillon nu

émotype Thymol, additionnée a
ophile aérobie totale (MMAT)

a servi de témoin ; ensuite des
our chaque prélévement, et des
. Les ensemencements ont été
r la méthode de colimétrie en
milieu liquide ; et sur lées' pour le dénombrement des S.
aureus par comptage d , S nt considéré par cette étude est la
différence entre le nombre dc™ba ¢ émoin et le nombre de bactéries
recherché dans la viande additi T et pour les S. aureus dénombrés
pendant les différents temps (Oh, 40min . Résultats : L’application de I’'HE de
‘Thymus ciliatus’ 1identifiée par CP omposée essentiellement de Thymol, comme
conservateur antibactérien naturel a la « viande » a laissé apparaitre un effet bactériostatique
immeédiat ; un taux d’abattement significatif de la MMAT et un taux d’abattement presque total
pour les S. aureus. En plus d’un effet inhibiteur qui progresse dans le temps et se maintient
jusqu’a 48h de conservation. Conclusion : Notre étude, laisse présager 1’utilisation de ce type de
molécules dans les aliments en substitution des conservateurs chimiques habituels pour la
prévention et la lutte contre la détérioration des produits alimentaires conservés a 4°C. En plus de
son impact économique, cette HE contribuerait a la lutte contre les toxi-infections alimentaires, et
contre les bactéries multi-résistantes.

Mots clés : Thym, huile essentielle, étude analytique, activité antibactérienne, conservateur
alimentaire.
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B.CA64

Effet du procédé industriel « Triple concentré » sur la teneur en lycopene
de la tomate.

Faouzia KADRI', Moussa ALLEG'et Malika BARKAT'

Laboratoire BIOQUAL. Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires
(ILN.A.T.A.A), Université Fréres Mentouri Constantine.

Emails : fouziatec@yahoo.fr ; moussaallee94@gmail.com et barkat.inataa@yahoo.fi

La tomate est un produit maraicher trés important dans 1’alimentation humaine en Afrique et
dans le monde. Elle microconstituants antioxydants, et plus particuliérement, en
caroténoides. Actuell un intérét considérable pour ces composants en raison de
leurs propriétés antio
composés sont des es
transformation des ali
nutritionnelle et technol ts. De ce fait, il est essentiel de connaitre I’impact
des procédés de transformati ion Sur ces composes.

L’objectif de 1’étude est de sui ution de lycopéne durant la transformation industrielle
de tomates en purée de to
La détermination de
spectrophotométrique ,
L’opération de raffin : Sgati en lycopene de la tomate en la
diminuant de 13,65%. Par
semblent avoir un effet posit i r teneur.

Le procédé « triple pene de la tomate.

Mots clés : Tomate,
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Le biocontrol de I’agriculture contre les phytopathogénes

Lina Kanouni ' , Larbi Larous 1, Samia Mezaache-Aichour'

Laboratoire de microbiologie appliqué, Faculté de science de la nature et de la vie, Université Ferhat Abbas,
Setif 1.
lina.kanouni@yahoo.com

Une ¢tude a ét¢ réalisée pour évaluer l'effet antagoniste de dix Rhizobium isolés et
caractérisés de quatre légumineuses poussant dans le Nord-Est de I’Algérie et de trois
souches référencées des champignons phytopathogenes comme Fusarium,
Aspergillus, Penicilli
plantes infectées dan
pénicilline et 1'amoxic
ont ¢été capables de se
concentration d’NaCl c et 2%, et produisaient des sidérophores et des
protéases. Les résultats ont it¢ des isolats de Rhizobium et des souches de
référence envers les isolats S In vitro et in vivo. In vitro, tous les Rhizobium
inhibaient la croissance my . Le meilleur contrdle de la maladie
a été obtenu avec l'isola "quigaginhi 70% des especes fongiques. La
plus forte inhibition riaria spp.2, Penicillium spp.2,
Cladosporium spp. et ] : a 96% et avec un pourcentage
de 97% envers FuSarium ts, Rhizobium isolé du pois
chiche, des lentilles et des tive toute incidence de la
maladie avec plus servé chez les plantes de
lentilles, alors que bservée. Les graines traitées
avec Rhizobium et 1 dans des boites de Pétri ont
montré que les isolats 1 plus efficaces pour réduire
l'incidence des maladi

Mots clés: Controle biglogique, } euses, maladies des plantes,
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B.CA66

Impact du procédé traditionnel de fabrication de confiture de figue (variété
Averkan) sur les composés phénoliques et les caracteres sensoriels

KEHAL Farida', CHEMACHE Loucif’, BENYOUB Samiha’, BOUSSAHA Takia®, BARKAT
Malika’
3 Laboratoire de Biotechnologie et Qualité des Aliments (BIOQUAL), Institut de la Nutrition, de I’ Alimentation et des
Technologies Agro-Alimentaires (INATAA)
’Laboratoire de Nutrition et Technologie Alimentaire (LNTA), Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des
Technologies Agro-Alimentaires (INATAA)
** Institut de la Nutrition, de I’ Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (INATAA)

ehal.farida@umc.edu.dz

artenant a la famille de Moraceae. La
entier. La figue est un fruit consommé

Le figuier est une
figuiculture présente une int ans le mon
composés phénoliques, comprend un ensemble d’opérations et de traitements dont 1’impact peut étre
négatif en redulsant la quantlte de ses molecules bioactifs (polyphenols ﬂavonmdes et anthocyanes).

transformés en confiture.
de fabrication de confitug
et les caractéristiques sensorielle
fournis par la coopérative des fi ¢jaia. L’extraction des composés
phénoliques a été réalisé‘par la %. Le dosage des polyphénols totaux, des
flavonoides et des anthocyanes des échantillons a été réalisé par les méthodes de Folin-Ciocalteu,
trichlorure d’aluminium et pH différentiel respectivement. Le test hédonique est le test sensoriel
appliqué sur la confiture. le test de Student et la corrélation entre les teneurs en composés phénoliques
et les caractéres sensoriels ont été réalisés a 1’aide du logiciel statistique Xlstat 2009. Les résultats de
dosage des composés phénoliques ont montré une diminution significative des teneurs en composés
phénoliques (polyphénols totaux, des flavonoides et des anthocyanes) lors de la transformation des
figues en confiture. Le test hédonique a révélé que la confiture de figue a une couleur marron, odeur
et arome de figue, une texture tartinable m. Le test de Pearsan a montré une corrélation
significative entre la teneur en polyphénols totaux et la texture tartinable, la teneur en polyphénols
totaux et 1’odeur de figue, la teneur en flavonoides et I’arome de citron et entre la teneur en
anthocyane et la couleur marron.

“influence du procédé traditionnel
teneur en composés phénoliques
kan et sa confiture utilisée sont

Mots clés : figue, confiture, polyphénols, caractéristiques sensorielles.
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Activité hépatoprotectrice de I’extrait hydro-éthanolique de la
Plante Satureja calamintha chez le rat

Khelfallah Aminal, Kebieche M?

Laboratoire de Biologie Cellulaire et Moléculaire université de Jijel
“affilation Université de Batna

Adresse e-mail aminakhelfallah@yahoo.fr

L’objectif de la pré 2 vise a évaluer I’effet hépato protecteur de 1’extrait hydro-

¢thanolique de la pla calamintha » face a la toxicité du paracétamol chez le rat
Wistar. Le travail a ¢ 4 groupes. Ces derniers ont été traité en
aigu (03 jours) avec d lante (400 mg/kg). Apres une heure de
la derni¢ére dose admi mol a ¢été introduite par voie orale

ufile lot traité¢ avec de la plante seule ou le lot normal
: ¢e pour estimer les niveaux d’ALT, d’AST,
cogene dans le foie des quatre groupes a été

non intoxiqué. Une analyse S
d’ALP et la glycémie. L’estim

(GST). Les effets toxi ta cte ivement contrélés dans le lot pré
3 i parametres biochimiques du
a ¢té manifesté aussi par la
déplétion du taux du glycog‘ raitement avec de I’extrait de la
plante. Le taux du intoxiqué et prétraité avec de
I’extrait. Le taux d ¢ de la plante. L’activité des

enzymes antioxydant iS¢ rats intoxiqués et prétraité avec
de I’extrait. L’étude a p rejacalamintha » possede des propriétés
hépatoprotectrices im

Mots clés : Satureja cala , hépato-protectrice
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Etude de activite biologique de I’extrait méthanolique et de I’huile de
Nigella sativa et leur incorporation dans un fromage frais

Khodja Ahlam 1, Baali souad '

! laboratotoir BIOQUAL ; IN.A.T.A.A. constantine 1, Constantine, Algerie

(khoudjaahlem94@gmail.com)

Nigella sativa est 1'une des plantes médicinales les plus utilisées a travers le monde. Elle
possede de nombreuses propriétés biologiques qui sont attribuées a sa richesse en composés
phénoliques. Dans ¢ notre travail vise a évaluer les activités antioxydantes, anti-
inflammatoires et ant e I’extrait méthanolique et de I’huile végétale des graines
de la nigelle. L’extrac
des rendements d’extr:
végétale respectiveme
mgEAG/gES et 16,9
respectivement. La meilleure
EC50 de 0,438 mg EAA/gE
révélé une absorbance m
méme pour le test de D
a-vis du DPPH avec u

pour I’extrait méthanolique et 1’huile
en polyphénols totaux avec 24,64
our D’extrait méthanolique et [I’huile végétale
i te a été attribuée a ’extrait de NS avec des
ES pour I’huile. Le pouvoir réducteur a

ile vis-a-vis la réduction de fer. De
ssede une meilleure activité vis-
huile de NS a un IC50 de 0,56
tene ont montré une activité
inhibitrice de 1’oxydation : i oténe pour I’ensemble des
extraits de la nigelle. L’activ, i
i aturation thermique avec une
c. Les résultats des analyses
montrent que I’huile de NS

efficacité comparab
microbiologiques du

révélé que 1’ajout d’hui t de la matiere grasse et diminue
I’acidité titrable de from i effectuée montre que I’ajout des
huiles de NS a entrainé un cgustateurs.

Mots clés : Nigella sativa, Huile végé 1ologique, Fromage, Analyse sensorielle
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B.CA69

Caractérisation des bactéries lactiques isolées du beurre cru et
évaluation de leurs aptitudes technologiques

Latreche Bilall, Kharoub Karimal, Djouani Mouna'
! Institut de la Nutrition et de I’Alimentation (INATAA) - Constantine - Algérie

Adresse e-mail (latreche87bilal@gmail.com)

Les bactéries lacti des microorganismes de catégorie alimentaire qui présentent
un grand intérét
matieres premicres
texturantes, elles a entaire des produits transformés. Cette
sécurité est favorisé
acides organiques qu le"pH dans le milieu. Trente isolats lactiques ont été
isolés, purifiés et carac cru fabriquer traditionnellement au niveau du
laboratoire a partir de lait de s souches appartiennent a cinq genres: Enterococcus
(40%), Lactococcus (179 uconostoc (13%), et Lactobacillus
(13%). La caractérisati i i
classé les souches
Mesenteroides, L
delbrueckii ssp. L
aptitudes technologiques
une bonne activi
Démarche génér
Prélévement des €
Fabrication tradition
Isolement, purificati

uconostoc mesenteroides Ssp.
conostoc lactis, Lactobacillus
résultats de l'évaluation des
ne capacité d'acidification,

sila - Algérie.

s bactéries lactiques isolés.

spece par utilisation de la galerie
ologiques des souches pures

sé¢lectionnées (pouvoir a
texturant, pouvoir aromatisant, po

Mots clés : beurre, bactéries lactiques, aptitudes technologiques.
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Constitution des ferments locales, caractérisation technologiques, et
leurs utilisation dans la fabrication de la créme sure industriel

Latreche Bilall, Kharoub Karimal, Djouani Mouna'

! Institut de la Nutrition et de I’ Alimentation (INATAA) - Constantine - Algérie

Adresse e-mail (latreche87bilal@gmail.com)

Les produits laiti idérés comme une bonne source des bactéries lactiques.
Actuellement en
partir des produits
populaire qui revie
mondiale. En outre,
varie de pays a pays. ts-Unis la créme sure est utilisée comme une garniture
savoureuse, tandis qu’en Fra €ralement utilis¢é comme une garniture pour

les fruits, et pour les s ixtes locaux sont isolés, identifiés et

ontrent une bonne capacité
rotéolytique, aromatisante,
ixtes reconstitués dans la
hygiénique qui répond aux

aptitudes technol
d'acidification, certaines
texturante, et antibactéri

Isolement, purification érisati 1 es bactéries lactiques a partir du

iques.
térisation technologiques (pouvoir
pouvoir texturant, pouvoir

Constitution de fermen
acidifiant, pouvoir protéolytique
aromatisant).

Application de ces ferments locales dans la fabrication de la créme sure.
Analyse physicochimique et microbiologique de la créme sure fabriqué.

Mots clés : ferment locale, identification, créme sure.
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Etude des groupements d'adventices des cultures irriguées dans la région de
Sétif

Lebazda Rafika, Hani Meriem, Fenni Mohamed et Benarab Hadouda

Laboratoire de Valorisation des Ressources Biologiques Naturelles, Faculte des Sciences de la Nature et la Vie,
Université Ferhat Abbas Setif -1,19000 Setif, Algerie

Adresse e-mail: rlebazda@yahoo.fr

es cultures irriguées de la région de Sétif porte essentiellement
ique et agronomique. 208 especes représentant 134 genres et
e prédominance des Asteraceae, Brassicaceae, Poaceae,
Boraginaceae. Plus de la moiti¢ des
et seules huit especes sont présentes
sur plus de 40 % des st eraceus, Galium tricorne L., Polygonum aviculare
L., Chenopodium album, y m, Convolvulus arvensis L., Anchusa azurea et
Diplotaxix erucoides. LLe nomb "d”especes par station varie de 15 a 45 avec une valeur
médiane de 20. Pour la maj stati speces a faible densité (moins de un
individu par m®) qui rep 1 1
des stations. La flore
groupements apparte
fonction des facteur

L’étude de la flore a
sur les aspects biolog
33 familles ont été o
Apiaceae, Fabaceae,
espéces ont une fréque

gion de Sétif s’organise en 3
1. 1950. Ils se répartissent en
agronomique (type de lutte),
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B.CA72

Valorisation des écorces de ’orange douce Citrus sinensis par extraction de
I’huile essentielle et son incorporation dans une huile végétale (huile de soja
SAFIA) comme agent conservateur naturel au cours du stockage

Sofiane Louni'?, Loubna chibane?, Nesrine Toubd;ji?, Ali Ammouche’
'Laboratoire de technologie alimentaire et nutrition humaine, Ecole Nationale Supérieure Agronomique
(ENSA), 1, Avenue Pasteur, Haceéne Badi 16200, El Harrach Alger, Algérie
2Département Agro- alimentaire, faculté des sciences de la nature et de la vie, Université SAAD DAHLAB de
BLIDA 1/USDBI Route de SOUMAA BP 270 BLIDA (09000) ALGERIE
E-mail : s.louni@yahoo.fr

Dans le cadre de 1 isation de sous-produits de l'industrie alimentaire, nous somme
intéressé a I’étude de 1vi 'oxydante de I’huile essentielle extraite a partir des écorces
de I’orange douce Ci ion, dans une huile végétale (huile de soja
SAFIA), comme agen ude a porté sur I’extraction de 1’huile

essentielle a partir des
a 1vité antioxydante sur I’huile de soja au cours de son
stockage. L'extraction de 1 r hydro -distillation a donne un rendement de
0.89% pour une durée d’extra

I’huile essentielle de citrus tré que 1’huile essentielle de Citrus

conservateur naturel et de la
u stockage (5 semaines ), par
t ’extinction spécifique (au

vitamine E sur une h
I’évaluation de deu

I’ordre de 1000uL.
écorces de I’orang

ure que I’huile essentielle des
ant naturel dans les huiles

antioxydante.
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Effet inhibiteur des extraits de Thymus vulgaris sur des bactéries
responsables de toxi-infections alimentaires

Madouni .Nl, Meddah .B'

1 : Laboratoire de Bioconversion, Génie Microbiologique et Sécurité Sanitaire, département de Biologie,
Université Mustapha Stambouli. Mascara

madouni.n83@gmail.com

stitue 'une des bases essentielles de son
es toxi-infections peuvent étre d’origine
taminés par des bactéries telles que
. Lette dernicre ‘est capable de générer des spores
s, qui elles-mémes augmenteront la résistance de la
rocédures de nettoyage. La résistance aux
de nouveaux agents antibactériens
alorisation de la flore Algérienne
tibactérienne des extraits de

La qualité microb aliment
aptitude a satisfair
bactérienne, due a
S.aureus Salmonell
hautement résistantes
bactérie aux agents antimicr
antibiotiques augmente
naturels plus efficaces
le but de ce travai
Thymus vulgaris vi
L’activité antiba
(Aromatogramme). L’hui
I’extrait phénolique est
antibactérien tré$iimpo

Bacillus cereus

e de diffusion de disques
drodistillation (Clevenger),
tielle a montré un effet
le plus ¢€levé a été noté sur
21 mm et de 19 mm pour
Salmonella enterica. 0.312 pl/ml pour les deux
souches étudiées. oniSte sur Salmonella enterica et
Bacillus cereus ave i i respectives de 11 mm et 09 mm.
t la place de Thymus vulgaris en
technologie alimentaire €

Mots clés : Thymus vulgaris, Huile e, Décocté, Inhibition, Résistance.
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Evaluation et évolution du contenu phénolique de la plante Teucrium
polium récoltée de la région de Mascara

Maizi Y.l, Meddah B.l, Tir-Touil A.l, Hernandez G.?

! Laboratoire de Bioconversion, Génie Microbiologie et Sécurité Sanitaire, Universitée Mustapha Stambouli,
Mascara, Algeérie

? Laboratoire T echnologie des Aliments et Nutrition, Université Catholique San Antonio de Murcia (UCAM),
Murcia, Espagne

dresse e-mail : amina29100@hotmail.com

Les plantes sont dep
80 % de la populati
traditionnelle. En Alg
population utilise en m. .
La famille des lamiacées plus distribuées dans le régne végétal, rencontrée dans
la région de Mascara (Nord-Oues utilisée en médecine traditionnelle, souvent
en ethnopharmacologique, do 1 tituants sont mal valorisés.

i plantes médicinales, nous nous
de la région de Mascara.

ilisées par les hommes a des fins curatives. Selon ’OMS,
voi eloppement ont recourt a la médecine
dont 15% endémiques, auxquelles la

sommes intéressés a ¢
Cette ¢tude a été entre
utilisant la méthode FRAP
(Ferric Reducing Antioxidan radical libre DPPH.

Selon les résultats tous les i0xydante importante, et ¢’est
I’extrait acétoniqu i ivité trés importante avec ICsy =
scorbique) 0.0029 + 0.0001
mg/ml. Ces premiers sés de cette plantes comme

une alternative en thérapic:

Mots clés : Mascara, plan i i rium polium.
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Etude de la composition biochimique du fruit de deux espéces de
Quercus en vue de sa valorisation en alimentation humaine

Makhlouf Fatima Zohral, Barkat Malikal, Squeo Giacomoz, Pasqualone Antonellaz,
Caponio Francesco’

! BIOQUAL, INATAA, Université Fréres Mentouri Constantine 1, Algérie
? University of Bari Aldo Moro, Department of Soil, Plant and Food Sciences, Food Science and Technology
Unit, Via Amendola, Bari, Italy
Adresse e-mail : makhlouf f.zohra@umc.edu.dz

Pour répondre aux besoins alimentaires des populations en croissance, [’utilisation de
nouvelles sources alimentaires nutritives et écologiques pourrait s’avérer indispensable. Le
gland, fruit du chéne, commence a susciter de I’intérét en tant que source alimentaire
alternative et pourrait faire son retour dans notre cuisine. Le gland remplit un certain nombre
de criteres qui correspondent aux nouvelles exigences alimentaires tels que la recherche de
nourriture provenant d’une source locale, de plantes sauvages comestibles, 1’envie de
consommer des produits nouveaux et exotiques, le besoin d’aliments sans gluten, etc. L objet
de ce travail est I’étude de la c n chimique de deux variétés algériennes du fruit de
Quercus (Quercus ilex et ccolté, I’endosperme du gland a été
séparé de I’enveloppe, pui lement lyophilisé. La poudre de
gland a été ensuite an ce par un analyseur d'humidité
automatique (a 105° ee par la méthode « Soxhlet », le
taux de cendres a ét a moufle (a 550°C), la teneur
en protéines évaluée selon 1 fibres totaux au moyen de
la méthode gravimétrique us montrent que les glands
présentent des tene tivement différentes entre les
deux especes étudié aible dans les deux especes
(Quercus ilex : 3,06 % ; eneur en fibres a été plus ou
moins importante av ifférentes entre les deux espéces
(Quercus ilex : 11,24+ - ). Cette plante peut étre utilisée

Mots clés : Composition chimique, Que nutritifs.
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Comparaison des activités antioxydantes des huiles essentielles des zestes de
citron, de pamplemousse et d’orange douce (variété vainiglia).

Maougal R.T.""” Hamad Saade Omar " et Barkat M.("

(1) Département de Biotechnologie, INATAA, UFMC1, Constantine, Algérie.

Email : rym.maougal@umc.edu.dz

Récemment, le domaine agroalimentaire s’est lancé dans la création de nouveaux
conservateurs nature
dans le but de remplac Al ateurs synthethues qui causent dlvers problemes de sante
C’est dans ce sens qug¢
essentielles extraite de
surtout comparer leurs
Le taux d’humidité des dtenu de nos agrumes étudiés est de 68% pour le citron
(Citrus limonum), 70.5% po itrus sinensis varieté vainiglia et 77.5% pour
le pamplemousse (Citrus par ue les rendements de I’extraction réalisée par
hydrodistillation est de 0, . ur le pamplemousse et 0,7% pour
I’orange douce variété. ¢
L’activité antioxydant
radical puissant est bi
pu étre réduit efficacément
réduction de I’ordre de 48%
de 44%. Les tests
radical libre DPPH
En fin on a conclue
vitamine E.

L’¢évaluation par le
antioxydantes intéressan
Ces résultats montrent q
peuvent étre intéressantes
conservateur alimentaire par rapport

luée par le test de DPPH®, ce
a I’ordre de 80% mais n’a pas
sse avec un pourcentage de
le d’orange douce a I’ordre
Ieffet important de 52% sur
lemousse et d’orange douce.
icalaire meilleur suivi par la

e n’a pas montré¢ des activités
sur 1’huile essentielle de citron

n éventuelle de cette huile comme

Mots clés : Huile essentielle, activité antioxydante, Citrus limonum, Citrus paradisi,
Citrus sinensis.
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Evaluation de P’activité antioxydante des extraits méthnolique et
dichlorméthanique des graines de Pimpinella anisum en vu de leur
utilisation comme conservateur naturel

Mehanni Fatima Zohra, Barkat Malika

1 BIOQUAL, INATAA, Université Fréres Mentouri Constantine 1, Algérie

Adresse e-mail : mehani.fatima-zohra@umc.edu.dz

L’anis vert (Pimpine 1 t une espece herbacée de la famille des Apiacées, cultivée

graines. Trés peu de : etés antioxydante et antimicrobienne de
cette espece. L'objecti isation des graines de 1’anis vert pour
I’utilisation de ses extra conservateur naturel dans le concentré de tomate.
Une caractérisation physico criel végétal a été d’abord réalisée. Elle a porté
sur le taux d’humidité, le taux e seche, la densité et I’indice d’acide. L’extrait a été
obtenu par macération de ilisant séparément deux solvants le

I’activité antioxydante - F (Blois, 1958), d’ABTS (Re et
al., 1999), et la Super ( 1990).

Les principaux résul
matic¢re seche de 97,91% ;
rendement en extraits mét 1 i t de 2,13+0,03 et 3.09+0,02,
respectivement.
Les valeurs de I'I
méthanolique et dichlo dans le test ABTS ; de 283,25+ 3,57 et
71,12+ 4,40 pour les i i i nique respectivement dans le test
hanolique et dichlorométhanique
respectivement dans le test piegeage de superoxyde DMSO. Les résultats
du test de chélation de me de . le test de 307,17+2,77 et de
198,28+4,13 pour les extraits métha rométhanique respectivement.

Par comparaison aux standards I'hydroxyanisolebutylé (BHA) et 1'hydroxytoluénebutylé
(BHT), nos résultats sont significativement supérieurs pour la méme concentration (p<0,05).
L’extrait dichlorométhanique a présenté une capacité antioxydante intéressante ce qui nous
permet de le proposer pour des tests dans la matrice alimentaire et voire sa stabilité et ses
effets.

Mots clés : Anis vert, extrait, antioxydant, concentré de tomate.
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B.CA78

Valorization of carob fruit (pulp) by: study of their composition in
phenolic compounds and formulation of chocolate carob pulp powder

Aida Mekhoukhel, Nabila Brahmil, Leila Deﬂaoui-Abdelfettahz, Sonia Medouni-Adrarl,

Lamia Medouni-Haroune3, Khodir Madani'.
!Laboratoire de Biomathématiques, Biophysique, Biochimie et Scientométrie (L3BS), Faculté des Sciences de
la Nature et de la Vie, Université de Bejaia, 06000 Bejaia, Algerie
’Laboratoire de Biochimie Appliquée, Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, Université de Bejaia,
06000 Bejaia, Algerie
ypliquée, Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, Université de
Bejaia, 06000 Bejaia, Algerie

3 Laboratoire de

be good alternative to chocolate. The aim of this
study was to determine the psition of phenolic compounds from this part of
fruit (total phenolic content ids and flavonols), and prepared seven
samples of carob pul d evaluated sensory proprieties.
Results of compositio 1 act give good quantities of total

phenolic contents '
but low concentra g y evaluation of chocolate carob
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Immobilisation de ’invertase extraite de la levure boulangére
(Saccharomyces cerevisiae) dans I’alginate de sodium en vue d’invertir le
sirop d’érable.

MERABET Amine', DJOUHRI Bilal', BAALI Souad'.
! Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaire, Universités des Fréres
Mentouri Constantine 1.
Email : merabet-amine@hotmail.com

\

olution naturellement sucrée, transformée a partir de l'eau
ut du printemps et est ensuite concentrée par ébullition.
i arrive en fin de printemps dont on fait un
irops alimentaires est un phénomene

Le sirop d'érable
d'érable qui est re
L'eau d'érable est
sirop d'un golt s
inévitable. Le cons

sur le marché. Nous prop
sous forme liquide, cette pr consiste a mettre une quantité de I’enzyme invertase

e invertase extraite de la levure
ium, nous avons étudié son
mobilisée sur les polyphénols,
nt inversion pour éviter le

activité enzymati
flavonoides et I’

phénoméne de cristallis ' ersion de sirop d’érable
est aboutie au valeur permettait d’inhiber la
cristallisation de ¢ i i ’érable par ’enzyme libre et
immobilisée, effe iti : élidre son pouvoir sucrant et sa

Mots clés : Immobilisatio
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Mise en évidence et dosage d’une activité protéolytique chez une souche
actinobactérie thermotolérante.

Meriem Meradiil, Kounouz Rachedi'”

! Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires, Université Freres
Mentouri Constantinel, Algérie.
’Laboratoire de Génie Microbiologique et Applications, Université Freres Mentouri Constantinel, Algerie.

meradjimeriem6@gmail.com

En industrie agro-al
spécialement dans I’
coagulation et d’affin!
leur action sur le glut insi ttendrissage de la viande. Les protéases
microbiennes sont les
approximativement 409
Dans ce contexte la reche téases, avec des propriétés industriellement pertinentes

les protéases s’aveérent &tre particulierement intéressantes,
iticre, plus précisément en fromagerle durant les etapes de

écrémé a 5%. Aprés
protéolytique est me
biochimique de I’e
optimales de température

milieu, le dosage de I’activité
al. (1986). La caractérisation
détermination des valeurs
t 1’é¢tude de la stabilité a

différentes tempéra t décrite partiellement par des
caractéres culturau imi

L’extrait enzymatiq 1vité a a pH 12, avec une
thermostabilité dans u e heure, alors que, dans un

classer parmi les proté i ! s différents caracteres étudiés, la
especes du genre Microbispora ;
particuliérement, la présence

En perspectives, ce travail doit & r la caractérisation physico-chimique
compléte de I’enzyme et la réalisation de tests d’applications dans divers domaines.

Mots clés : Actinobactéries, protéases, activité protéolytique, stabilité.
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Evaluation de certains parametres de qualité de quelques miels Algériens,
et leur discrimination selon I’origine botanique et géographique

Nakib Rifka, Ouelhadj Akli

Laboratoire de Qualité et Sécurité des aliments, Université Mouloud Mammeri Tizi Ouzou, Algérie

Adresse e-mail : nakib.rifka@gmail.com

L’authenticité des ali
pour les consommat
naturel bien connu pa
de plusieurs études e
marqueurs chimiques ine botanique ainsi que géographique avec les
caractéristiques physicoc miel sont notés comme des outils préliminaires de
garantie de qualité.
La présente étude a pour obj ractéristiques physicochimiques ainsi
que la capacité antioxyd ulti floraux et 7 mono floraux)
collectés directement ions géographiques (Régions
littorales et arides « S
Les résultats physic
en cendre et degré de Brix
Codex Alimentarus,sauf po

qualité est devenue ces derniérement une exigence majeure

en eau, conductivité, teneur
les normes établies par le
uzou » et Jujubier « Biskra »),
Cela peut étre du a colt tockages. Le test DPPH pour
I’activité antioxyda t un pouvoir antiradicalaire
moyen dont les pource ue les pourcentages les plus

Tous les parametres te
géographique.

I’autre selon ’origine florale et

Mots clés : Miel, physicochimique, activi e, origine, qualité.
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Effet de I’incorporation de la SPIRULINE (Arthrospira platensis) Sur la
croissance de Lactobacillus casei et Bifidobacterium animalis dans le lait

NECHE Leila, DOUMANDJI Amel

Département d’Agro-alimentaire, Faculté des sciences de la Nature et de la Vie, Université de Blida I,
Soumad route, B.P. 270 - 9000 Blida, Algerie.

Tel : 06.96.48.32.84 e-mail :lila_0004@hotmail.fr

I’utilisation des bacté
le traitement des mal
Notre étude est basée
son efficacité en tant
souches étudi¢es. L'enri
en raison de 1 g/LL a amé part le pouvoir acidifiant des souches de Lactobacillus
casei et de Bifidobacterium ani ait par I’abaissement du pH, et d’autre part, la
spiruline a eu un effet
I’augmentation de taux d
Bf. animalis en mono
importante de (ApH:
pH/min) ont été noté):
nous avons noté une accélé
13.10” min™) et une réducti

¢ en spiruline dans le but de confirmer
ents pour accélérer la croissance des

iruline fermenté par Lb. casei et
que le lait seul (une évolution
ation (V pH: de 1,10 a 3,54 U
ation, et dans le lait enrichi,
X espéces (soit de 9.107 a
06,24 a 73,72 min) mieux que
ps de fermentation, ce qui est
considéré comme un

Mots clés : Lactobacillus
acidifiant.

piruline, croissance, pouvoir
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Pollen analysis and antibacterial activity of some Algerian honeys

OTMANI Amar', OUCHEMOUKH Salim' and YAHIAOUI Sonia’

! Laboratoire de Biochimie Appliquée , Faculté Sciences de la Nature et de la Vie, Université Abderrahmane
Mira, Bejaia,Algérie.

otmaniamar2015@hotmail.com

The aim of this work is the study of pollen profile and antibacterial activity in vitro of some
honey samples from different regions of Algeria. Pollen analysis revealed four monofloral
honeys with dominamt poll Apiaceae and Fabaceae and five polyfloral honeys with
accompanying pollen Fabaceae, Apzaceae Cistaceae, Asteraceae, Rhamnaceae,
Brassicaceae and R i ctivity test, carried out on two bacterial
strains (Escherichia c shows that the two strains tested are
sensitive to the majo inhibition zone diameters for two
concentrations of honey
Escherichia coli and fro
respectively. MICs are determi visual examination and spectrophotometric
bioassay at 620 nm. The re n-linear for the two bacterial strains.

57.36 to 158.52%, resp A tions at p <0.05 were recorded
between the MICs o ins; tive correlations were recorded
between inhibition z ). Variance analysis showed
a significant difference at p iameter of inhibition and for
MICs of Staphylococcus a o significant difference is
j they possess an antibacterial

Keywords: Pollen anmalysi ic bi ; antibacterial activity ; honey ;
Algeria.
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B.CAS84
Antioxidant and Antimicrobial Activities of Leaves Extracts of

Urtica dioica L.: Application in Apple Fruits

AKli Ouelhadj, Djamal Djenane

Laboratory of Food Quality and Food Safety, University of Mouloud Mammeri, Tizi Ouzou, Algeria.

Adresse e-mail : ouelhadj akli@hotmail.com

The aim of this work®i the chemical composition of essential oil and determination
of total phenolic cont: 1 t leaves extracts of Urtica dzozca collected in the provmce
of Tizi-Ouzou, Nort i
evaluated against mic al content of phenolic compounds was
determined by Folin-
radical DPPH reduction
were estimated. The chemi
Chromatography/Mass Spectr
essential oil of nettle we ’ Naphtalene (6.86 %) as principal

equestrat1on percentages and the IC 50 respectively
the essent1al oil was analyzed using a Gas

agar against bacterial N lection (Escherichia coli, ATCC
25922; Pseudomonas, ] [ coccus aureus, ATCC 25923)
and on fungal strain d Botrytis cinerea. Essential
oil revealed an antibacterial d fungal strains tested. The
total content of phe g GAE/g of dry weight of the
aqueous extract, € ly. All the studied extracts
showed a good anti i ac1d used as standard The Values of
antioxidant activity det
acetate, aqueous and
antimicrobial activity at
plant is endowed with anti

U. dioica extracts, exh1b1ted the
trains, confirming that the nettle
ica L. essential oil was tested in
apple fruits; experimentally cinerea at a concentration of 10’
spores/ml. Results demonstrated th ssential oil exerted an antifungal effect
against pathogen tested. This effect was evident from 24 hours of incubation; showing
significant differences with untreated samples. The data suggest a possibility that essential
oils could be used as natural preservatives for improving life storage of apple fruits.

Mots clés : Essential oil, Polyphenols, Antioxidant activity, Antimicrobial activity, Apple
fruits.
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B.CAS85
Détermination de quelques parametres physico-chimiques
optimaux pour la production de protéases a partir d’une souche

actinobactérie
RACHEDI Kounouz'”, MAHDJOUB Nour El Houda', ZERIZER Habiba'”,
BOUGHACHICHE Faiza' et BOULAHROUF Abderrahmane®”.

! Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires, Université Fréres
Mentouri Constantinel, Algérie.
’Laboratoire de Génie Microbiologique et Applications, Université Freres Mentouri Constantinel,
Algerie.
3Département e Microbiologie, Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, Université Freres
Mentouri Constantinel, Algérie.

mail : rachedikounouz@umc.edu.dz

industries, particuliecrement celles de
I’agro-alimentaire, a tannerie, en plus d’applications médicales et
pharmaceutiques. Elle e d’origine animale, végétale ou encore microbienne.
Ce sont ces derniéres qui p intérét biotechnologique particulier, car leur
production est abondant intes saisonnieres. Parmi les groupes
microbiens impliqués gries se distinguent par la synthése
d’une panoplie d’en ses et de lipases. La production
de protéases bacté ite un protocole de culture bien
défini, ou le mili ) Si imiques doivent €tre précisés.
Pour des raisons écono i 3 ature protéique, issus de
I’industrie agro-alimenta mme composés de base pour les
milieux de produ€ti

Dans ce
actinobactérie codé
le babeurre. Les
concentration de ba
larges intervalles. Apres
et al., 1986, les points re
enzymatique.

Les valeurs de 7, 37°C et 2 , respectivement, les points optimaux de pH, de
température et de concentration de babeurre qui permettent a la souche SMNH de produire,
de maniére optimale, des protéases. Ces premiers résultats ouvrent la porte a de futurs
travaux, notamment ; la mise en ccuvre d’un milieu de culture a base de babeurre, ainsi
qu’a la caractérisation physico-chimique des protéases produites.

Mots clés : actinobactéries, activité protéolytique, production optimale.

Les protéas

tée, a partir d’une souche
oduit de I’industrie laitiére ;
savoir ; pH, température et
valeurs de chaque facteur sur de
e selon la technique de Tsuchida
I’obtention de la meilleure activité
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PGPR between Bioremediation and Biofertilization: importance in wheat
and rice production.

RAI Abdelwahab

Akli Mohand Oulhadj University (Bouira, Algeria).
abdelwahabrai@yahoo.fr

In 2015, UNO signaled that demographic growth reached 7.3 billion habitants
on the planet, Where most of people are living in Asia (60%) and Africa (16%).
This rapidly growing population requires increasing food quantity and quality,
essentially comin iculture. To respond these new requirements, a

doubling of prod next forty years. For example,
developing countri lon is supposed to jump from 4.2
and 3.1 to 4.7 and en the year 2015 and 2030, respectively.
Such rising in cereal seems to be unsatisfying to meet the accelerated

growth of human populatio sed to reach 8.5 billion by the end of
1viti to industry, excessive use of

accumulation of ; ompounds in soil. These
phenomena do no n health, but also the soil
microbial community, in e to colonize surfaces or
inner tissues of plant ro ntages for both soil health
and vegetal gr 3 ant Growth Promoting
Rhizobacteria (P i i plant growth under non-
stressed conditions, S stablish different form of symbiotic
and non-symbiotic™ ing under stress conditions,
participating in soil viation and plant growth
restauration. The abilit , solubilize insoluble forms of
nutrients and to produce other as siderophores, phytohormones,
antibiotics and hydrolytic enzymes makes of them ecofriendly alternatives to
avoid the excessive use of unsuitable and cost-effective chemicals in agriculture.
Among PGPR that are capable of improving cereal growth under both stressed
and non-stressed environments, the genera Azotobacter, Azospirillum,
Pseudomonas, Klebsiella, Arthrobacter and Bacillus are the most noticed. Both
wheat and rice constitute a major part of human diet worldwide. These starchy
foods provide essential carbohydrates, minerals, some fibers and vitamins.
Therefore, high cereals production can be ensured by the recommended use of
PGPR. In this talk, their role in wheat and rice production under both normal and
derelict conditions is highlighted.
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Evaluation des paramétres physico-chimiques et ’activité anti-oxydante
des extraits phénoliques d’olives de table Sigoise au cours du processus
de la fermentation

Sab Chafiaa', Berrabah Katia’, Maiz Sadek®, Ouelhadj Akli®

Laboratoire Qualité et Sécurité des Aliments
Universite Mouloud Mammeri, 15000, Tizi Ouzou, Algérie

Adresse e-mail : sabchafiaa(@gmail.com

Les composés ph
d'olive, pour leurs
I’objectif de cette ét

osants les plus importants des drupes
sant¢ humaine. Dans cette optique,
es activites anti-oxydante des extraits phénoliques

de 'olive de table Sigo a la wilaya de Tizi Ouzou. Six échantillons d’olive et de
la saumure ont été récoltés p sus de la fermentation au 3™, 8™, 21,
357 65°™ et 130°™ jour i u pH le taux des chlorures, et la teneur
en polyphénols totaux, , 1 & anti oxydante in vitro par le test
du DPPH ont été ré ¥ € ¢veélé une diminution de pH de

e qui est dii a I’accumulation
des acides produits major; i . L’analyse quantitative des
extraits méthanoi ques ar < mposés phénoliques, la teneur
est Varlable et c g). Il ressort de I’analyse de

oxydante qui attein ‘ r de fermentation. Les résultats obtenus
montrent que les i ccupent 25% du verger oléicole
Algérien sont une s iques présentant une forte activité
anti-oxydante.

Mots clés: Activit¢ anti i table, Variét¢ Sigoise, Composés
phénoliques, Fermentation
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B.CAS88

Contribution a I’étude de 1a composition chimique du fruit de I’arbouse
«Arbutus unedo L.» de 1a wilaya de Skikda.

SABEG H. ; BENABID H*.
Département de Nutrition Humaine.
Institut de Nutrition et des Technologies Agroalimentaires —INATAA-
UFMCI, Constantine, Algérie.
h.benabid@umc.edu.dz

Les plantes de cueillette (spontanées ou sauvages) sont des especes végétales qui se
développent naturellement sans [’intervention de 1’homme. Leur consommation est
importante pour la des cultures humaines, en particulier dans la région
méditerranéenne.
L’Arbousier est un a
méditerranéen. Les ba itionnellement collectées et appréciées,
bien qu’elles soient e ¢ce fruitiere moins connu et moins

utilisée.
Pour cela, la présente étude i informations relatives aux fruits de I'arbousier
« LINDJ » dont I’espece est unedo L., de la wilaya de Skikda a travers une

caractérisation chimique.
Les résultats obtenus on
De plus, c’est un fruit 0. Quant a sa richesse en fibres
insolubles (15,12%), (19,82g/100g de poids frais)
explique sa teneur élevee e i illeurs, les fruits du LINDJ
contiennent des quantités ap oténoides (103,96 mg/100g
et 2,74mg/100g de i
d’arbouse est de 93,
Mots clés : Fruits d’
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B.CA89

Mise en évidence de quelques activités enzymatiques chez une archaea
halophile isolée du chott El Frain (Sétif)

Kaouther SAHLI, Mohamed Amine GOMRI et Karima KHARROUB

Laboratoire de Recherche Biotechnologie et Qualité des Aliments (BIOQUAL), INATAA, Université Freres
Mentouri Constantine 1, Algérie

contact (kaouther.sahli@umc.edu.dz)

Les environneme
salinités et capabl ict¢ de biomolécules a intérét industriel.
Les archaea halo
environnements. Le
propriétés intéressantes res. Elles restent actives dans des conditions d’extréme
salinit¢ qui conduisent géné naturation de la plupart des enzymes des
organismes non halophil haea halophile extréme a été isolée a
partir d’échantillons d 1 1 Frain, un lac hypersal¢é situ¢ a
ment par la mise en évidence
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B.CA90

Free and encapsulated Lactobacillus pentosus isolated from Algerian camel
meat: effect of storage on viability

Samiya Amiral, Mohamed Sifourz, Ahlem Mechekkef3, Amira Kemoukh® and Amina
Bouchefra®

L2 Laboratory of Molecular Toxicology, Jijel University.
7 Department of Applied Microbiology and Food Sciences, Jijel University

Email:samiafaiza@yahoo.fr

The bacterium Lacto
interesting probiotic
bacterium then to store viability in comparison to non encapsulated (free
cells).
The encapsulating method cho
alginate in concentration of
(0°C, 4°C, 25°C) for difi
Results showed that vi NCa 4 as enhanced than that of free ones at
all temperatures, in c cACaps ich 1¢ storage at temperatures of 4 °C
and 25°C for 21 da ‘
14 days was observed. Free gells i amy14 days at 4°C (about 9 log
CFU/ml) but at 25° g

rusion and the polymer used was sodium
were stored at three different temperatures

Keywords: storage,
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Effect of Fargaria ananassa fruit extract on malondialdehyde (MDA) and
glutathione (GSH) level in theliver of rats

Saoudi Soulef, Khennouf Seddik, Mayouf Nozha and Amira Smain.

Laboratory of Phytotherapy Applied to Chronic Diseases, Department of Biology and Animal Physiology,
Faculty of Nature and Life Sciences, UnivSetif 1, 19000, Algeria.

Email: Soulef2016bio@gmail.com

Strawberries a mem osaceae, family. The fruit is rich in polyphenols, flavonoids
and anthocyanins. T ion of Strawberries can reduce inflammation, oxidative
stress, cardiovascular y f this study is to determine the effect of
Fargaria fruit extract glutathione (GSH) levels in the liver
of rats. Rats were divi p is control group and the second is
reference group, the thir received 200 mg/kg and 600 mg/kg of fruit extract
respectively. The levels of pro were measuredin liver homogenates using
standard procedures. The resu /kg can reduce the MDA level with value
80+14.34 nmol/g tissue, compared to control group. The
treatment of rats with wberry fruit extracts increased
protein and GSH and ’ usion, Fargaria fruits could be a
good source of natur. i ' man health.

Keywords : Fragaria anana i i “Rat, polyphenols, flavonoids.
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B.CA92

Isolement de bactéries a partir des milieux aquatiques productrices de
substances antifongiques

Nassira Tabli', Leila Bensidhouml, Gianna Palmieriz, Marta Gogliettinoz, Ennio Coccaz,
Carmela Consiglio?, Fabrizio Cillo’, Giovanni Bubici®, Elhafid Nabti'

! Laboratoire de Maitrise des Energies Renouvelables, Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, Université
de Bejaia, 06000 Bejaia, Algeria
? Institute of Biosciences and Bio Resources (IBBR). National Research Council (CNR), Naples, Italy
3 Institute for Sustainable Plant Protection (IPSP), National Research Council (CNR), Bari, Italy

e e-mail : Nacera-tab@hotmail .fr

La communauté bact

maintien de la santé du pement des plantes. 48 souches bactériennes sont
isolées a partir d'eau de icole situé au nord Algérien. Quatre souches sont
sélectionnées en fonction de 1 € a inhiber la croissance de deux champignons
phytopathogénes et de le ité ines caractéristiques, de croissance

végétale, tels que 'Acid drolytiques, la solubilisation du
phosphate, les sidérop Nr 16S a permis d'affilier les
souches B, D et N he C a Serratia quinivorans.
L'inhibition de la cr

60 a 90% pour les souche atils libérés par les quatre
souches ont donné rticulier contre B. cinerea. Les
surnageants filtrés : ¢ d'inhibition seulement si les

souches bactérienne
antifongique est induite’

champignon, ainsi, l'activité
our leur capacité a protéger
les fruits de pomme érience en serre est réalisée pour
déterminer l'efficacité roissance des plants de tomate et
de petits pois, et la protection i i ans un sol infecté¢ par Pythium
aphanidermatum. Les résult a nettement amélioré la germination
des petits pois (+ 25%) et le poids frai 1 que le poids frais de la tomate (+ 10%).
Les molécules antifongiques sont des protéines membranaires d'un poids moléculaire
supérieur a 30 KDa. Ces molécules sont actives contre 4. niger, B. cinerea, Penicillium sp. et
Alternaria sp. et lorsqu'elles sont appliquées sur des fruits de tomate, elles réduisent la
pourriture causée par 4. niger avec plus de 79% d'inhibition par rapport au témoin. Les
résultats constituent une tentative d'utilisation de bactéries d'eau de puits d'irrigation pour
protéger la croissance et la santé des plantes.

Mots clés : Pseudomonas ; bactéries aquatiques, protéines antifongiques, Agents de
biocontrdle, PGPB
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B.CA93

The anti-oxidant Effect of granulometry and various solid fractions of
Nigella sativa L. seeds

Talhi S! , Belattar N2., Lannani I3 .
! Departmente of Biochemistry, Ferhat Abbess University, Setifl, Algeria
’Departmente of Biochemistry, Ferhat Abbess University, Setifl, Algeria
SDepartmente of Biochemistry, Ferhat Abbess University, Setifl, Algeria. Laboratory of applied biochemistry
nbelattar@yahoo.com

The use of naturally occurring agents to regulate the antioxidant system is on the rise. Several
herbal extracts, pure plant-derived active constituents, and food additives reported to possess
potent antioxidant preperties. In this study, we reported the anti-oxidant activity of grinded
Nigella sativa seed i granulometry. The defatted petroleum ether solid fraction,
fixed oil fraction wi centrations_and also the alcohol solid defatted fraction

without polyphenol ¢ i ivity of the samples at a given amounts
was established using

. results showed that total seeds with granulometry
of <500um is more signt 91,2% free radical inhibition effect while the defatted
fraction gave less inhibition with »The alcohol defatted fractions showed most
less effect with 12,1% and 1 i e other hand, we got 90,52%; 78,02%;

Ethanolic and methanoli
75, 81 % and 76,59%
Nigella sativa seeds
role in developing this ac
advantages.

Keywords: Nigel
Polyphenol.
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B.CA9%4

Etude de I’effet antioxydant des huiles essentielles de laurier, du lentisque
et de la sarriette lors de la photo-oxydation de I’huile d’olive vierge de la
région de M’chedallah

Taoudiat Aldiial’z, Djenane Djemalz, Ferhat Zoulikhal, Zane Kamelia

1 Département de Technologie Alimentaire, Ecole nationale Supérieure Agronomique d’Alger, Algérie
2 Laboratoire de Qualité et Sécurité des Aliments. Département de Microbiologie et de Biochimie. Université
Mouloud MAMMERI, TIzi-Ouzou, Algérie

esse e-mail : taoudiatnaima@gmail.com

¢tales, est consommeée sans raffinage,
sition naturelle, notamment en chlorophylles et en
de la lumicre, I’huile d’olive vierge est la moins stable
ible degré de poly-insaturation. Parmi les
trouvent les huiles essentielles (HEs)
ique reconnue. Ces dernieres ont
nts. L objectif de ce travail est
ier (Laurus nobilis), de lentisque
la photo-oxydation de I’huile
de provient de la variété
des HEs des trois plantes a été
ique a ¢ét¢ identifiée par
asse (GC/MS). 100 ppm de
e pouvoir antioxydant a été
évalué par le suivi de, I’ac i indi extinction, la composition en
acides gras, et la ten i oto-oxydation des échantillons.
L’évaluation de la stabilite r le test DPPH (2,2-diphényl-1-
j ‘huile essentielle (HE) de laurier
révele une activité de piégeage du radi ivement plus élevée que celle de I’huile
d’olive additionnée des HEs de lentisque et de la sarriette. Les résultats obtenus ont montré
que tous les échantillons d’huile d’olive contenant des antioxydants ont subi une photo-
oxydation moins accentuée que le témoin.

L’huile d’olive vierge,
ce qui lui permet de ga
phéophytines. De ce fait,
de toutes les huiles alimentaire
séquestrants naturels de I’o
issues des plantes aromati
trouvé leur place dans
la détermination du
(Pistacia lentiscus) €
d’olive vierge algérienne.
connue sous le nom,de « Ch
effectuée par hy
chromatographie en

Mots clés : Huile essentielle, GC/MS, huile d’olive, photo-oxydation, stockage.
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B.CA95

Optimisation de la production de protéases par une souche
Streptomyces sp. cultivée sur milieu a base de visceres de sardines

Tiouche A. 1, Gramez A. 1, Boughachiche F.l’z, Zerizer H.l’z, Ait kaki Al’z, Rachedi K.' et
Boulahrouf A.*

1 Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies AgroAlimentaires (I.N.A.T.A.A.), Université
frerves Mentouri Constantinel
2 Laboratoire de génie microbiologique et applications, Université fréres Mentouri Constantinel

Le présent travail vise a optimiser la production de protéases a partir d’'une souche

appartenant au genre es, cultivée sur un déchet de poissons (visceres de sardines).
L’activité protéolytiq ¢e selon la méthode de Tsuchida et al. (1986) alors que
I’optimisation de la f i ¢té effectuée par des plans statistiques
factoriels : le plan de tion des facteurs et le plan composite

La comparaison de la produc e sur trois milieux différents (synthétique,

poudre de visceres de sardi iscéres de sardines) a montré une activité
protéolytique maximale d. iquide avec une concentration de
25% de bouillon. f

Les analyses stati any Tl ackett et Burman a permis de
sélectionner un se i facteur affectant [’activité
protéolytique de la souche e déchets de sardines, alors

Les caractéristiqu
température optimale de 508
Mots clés : Protéase, Streptomy isati s de sardines.

nt un pH optimum de 7 et une
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B.CA96

Activité antioxydante de deux plantes aromatiques Laurus nobilis et
Salvia officinalis

TOUATI Sana', HELAIMIA Meriem”, OUDJDI Kahina®
INATAA, Université freres Mentouri, Constantine 1, 7 KM Route Setif, 25000 Constantine, Algerie.

touati2sana@gmail.com

Les plant tiques constituent une source appréciable de molécules
bioactives, dotées es activités. Le présent travail porte sur I’extraction et le
dosage des compo i
ainsi que, 1’évalua
pouvoir réducteur
laurier sur I’oxydatio viande hachée au cours du stockage.

Les résultats obt c1¢ la présence de composés phénoliques en quantités

de 7,89 et 37,16 mg E

pour la sauge. Pour 1 i i e 23,90 442,51 mg Eq Q/g MS.
Par la suite, 1’activi i s deux méthodes : le test du
piégeage du radic t manifesté 79,63% et ceux du
laurier 72,13%. I antes ont manifesté un fort

pouvoir réducteur.
L’efficacité de

I’inhibition de I’ ati

est démontrée.

e 'sauge et du laurier dans
nservé a 4°C pendant 7 jours

La sauge e appréciables en composés
phénoliques et en anti & ites, pour la conservation des produits
alimentaires.

Mots clés : laurier, sauge, i xydant, oxydation.
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B.CA97

Effet de Pimprégnation des figues séches dans I’huile d’olive sur ’activité
antioxydante des polyphénols

Yahiaoui karima', Bouchenak Ouahibal, Laoufi Razikaz, Lefkir Samial, Benhabyles
Narimen' et Arab Karim'

Laboratory of Valorization and Conservation of Biological Resources. Faculté des Sciences, Université
M’Hamed Bougara, Boumerdes, 35000, Algérie.
’Laboratoire des technologies douces, Valorisation physico-chimique des matériaux biologiques et biodiversité,
Faculté des Sciences, Université M’Hamed Bougara, Boumerdes, 35000, Algérie.

-mail : yahiaoui karima2005@yahoo.fr

L’intérét de cette étu
méthodes artisanal e
polyphénols de ces hut imprégnation des figues séches pendant 7 et 14

d’humidité (0,4% ;0,3%), le pH ensité (0,913,0,915), I’indice de réfraction
(0,472,0,472), I’acidité (1,49 indi roxyde (5,1méqoy/kg; 6,5méqo./kg),

Ces résultats montrent 1 4 istiques, ils sont conformes a la
norme COI (2015) q ’ :
teneur en chlorophy
(1,56ppm, 3,83ppm). Les
mgeqAG/100g) est plus ric
de 532,54mgeqAG/
en fonction de te

H1 (0,5ppm, 0,9ppm) et H2
montrent que HI (39,96
igues présentent une teneur
posés phénoliques s’observe,
s une semaine H3 (75,92

H1(47,68+0,06%), H3 respectivement plus élevé que
igue(77,16 £0,002%), suivi par
ation aves les figues

ysicochimique, polyphénols, activité

I’augmentation de piégeage
Mots clés: huile d’olive, figue sec
antioxydante
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Optimization of phenolic compound Recovery and antioxydant activity of
roots of fig tree (Ficus carica L.)

YAHIAOUI Sonia ; KATI Djamel-Eddine ; OTMANI Amar
Department of Physico-Chemical Biology, Faculty of Life and Natural Sciences, Abderrahmane Mira
University. Road Targa Ouzemour, 06000 Bejaia, Algeria
Laboratory of Applied Biochemistry.

E-mail: yahiaouisonia2017@hotmail.com

Nowadays, due to the

conventional treatme ] (Ficus carica L) can be an asset thanks to its therapeutic
activities includes: an i i t, anticancer, and antispasmodic activity.
These pharmacological € of the fig tree in bioactive substances.
The objective of this ; ec the nature of the solvent (acetone,

ntration of the solvent (25-100%), the sample /
heextraction time (30- 240 min) and temperature
(25-70 © C), on the content of p s and the antioxidant activity of extracts of

; in the present study is aghanim also
tree, particularly in the region
ameters for a better extraction of
ica, are acetone at 50%, a
nt ratio of 0.2 g/ml. These
pounds and an anti-radical
47.98%, respectively. A good
enol content and antioxidant

of Bejaia. The results
the total phenolic

temperature of 40 °
conditions make it possible
activity estimated b
and positive correl

Keywords: Ficus caric ion; i 1Vity; s; Phenolic compounds.
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B.CA99

Effet de la variation saisonniére sur les huiles essentielles
YAKOUBI Rima*', TAHAR Hadj Sadok', MEGATLI Smail’

1 Laboratoire Science Alimentaire. Université Saad Dahlab Blida 1.
*Email : yakoubirima2016@gmail.com

La composition et la qualit¢ des huiles essentielles sont sujettes a de larges
fluctuations et sont naturellement influencés par divers facteurs tels que la variété¢ de la
plante, les conditions géographiques et climatiques, la saison de récolte, et la méthode
d'extraction. En raison de cette variation, la composition d'huile essentielle ne correspond
parfois pas au profil défini par la norme ISO 9909. Diverses ¢études ont été signalées
précédemment concernant les variations saisonnieres sur les huiles essentielles provenant
de différentes pla
et la composition iles essentielles isolées de différentes plantes récemment
publiés. Pour le g
sont variés saisonn
qualitatives, de la ¢

ts importants des huiles essentielles d’Eucalyptus, la
variation de la saison peut attri tations des monoterpeénes. A cet égard, il a été

signalé¢ que, malgré la te gie, la saison avait un fort effet sur le taux
d’émission de terpeéne _ eveé au printemps et en été qu’en
automne et en hive I s s ont été obtenus des feuilles
recueillies lors de e omposition de 1'huile essentielle

d’Aristolochia Lo
Mars et avril) montre qu
plus complexe (51 comp
aolt (37 compo
monoterpenes o

enh septembre (42 composés),
squiterpénes oxygénés et les
s pendant cette période. Pour
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B.CA100

Evaluation de P’activité antihyperlipidémiante des extraits des fruits de
Vitis vinifera L et Punica granatum L

Zeghad Nadia', Madi Aicha', Helmi Sihem' et Belkhiri Abdelmalik'

!Laboratoire de pharmacologie et toxicologie. Université des fréres Mentouri-Constantine 1

zeghadnadia@umc.edu.dz

La consommation iments d’origine végétale constitue ces derniéres années un enjeu
de santé publique ontribuer a prévenir de nombreuses maladies chroniques.
Dans ce contexte, andations OMS, nous avons exploré le
potentiel antihyper alcooliques de fruits (ELFs) de Vitis
vinifera L et Punica
Cette activité a été p
semaines). Tous les lots
0,5 ml/kg de I’huile de tou
traitements par des conc
granatum . Le bil
Cholestérol et trigly:
Punica granatum,
(»<0.0001) les ta
C- HDL par comparaison

pe de souris male, suisse albinos, adultes (10-12
ar gavage a I’aide d’une sonde un volume de

¢tres lipidiques (HDL, LDL,
des ELFs de Vitis vinifera et
tes, diminue significativement
L et augmentent le taux de

Mots clés : Vitis DL, C-LDL, Triglycéride.
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B.CA101

Extraction methods effect on the recovery of phenolic compounds and
antioxidant activity of prickly pears seeds: optimization of extraction
condition using a green solvent.

Zeghbib Walid, Djaoudene Ouarda, Belhamel Chiraz, Louaileche Hayette

Laboratoire de Biochimie Appliquée, Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, Université de Bejaia,
Algérie

Adresse e-mail : walidzeghbibl1993@gmail.com

Opuntia ficus indica a tropical plant originally cultivated in
South America. This p
human health, indeed, nal medicines have used it to treat diabetes, digestive
disorders and infection o ry system, etc. Actually, it is also exploited in food
industry for elaboration of juic jam, however, during the process; the seeds are
considered as waste and ereby, the aim of our work is the
valorization of OFI seed i pounds content and antioxidant
wave apart, and using water as
a green solvent. The of temperature and time on the
extraction, leading t
water bath shaker and micr
maximum values ¢ 100 g DW for the water bath
shaker at 65°C afte tively. In conclusion, prickly
pears seeds could be i alternative for the synthetic

antioxidants. Moreove 1 extraction allowed a better

wastes and toxicity.

Keywords: Prickly pears , antioxidant activity, extraction

methods, green extraction.
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B.CA102

Production d’une enzyme protéolytique extracellulaire par une souche
d’Actinobactéries sur milieu a base de son de blé optimisé par planification
expérimentale

Zerizer H.l’z, Ait Kaki A. 1’2, Rachedi K. 1’2, Boughachiche F. 1’2, Berkal N.l, Eutamene M.l,
Boulahrouf A.*

! Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires, Université Freres Mentouri,
Constantine 1, Algeérie
? Laboratoire de Génie Microbiologique et Applications, Université Freres Mentouri, Constantine 1, Algérie

e-mail : habiba.zerizer@umc.edu.dz

Les protéases sont tionnel de protéines qui hydrolysent 1'une des liaisons
chimiques les plus 1
plusieurs application
’utilisation d’une enz
production. Néanmoins,
colit de production de I’enzy
peut étre une alternative éc

sécrétée par une souche a

li€u de croissance microbien représente 30 a 40 % du
ilisati sous-produits de 1’industrie agroalimentaire
ressante. Pour la production de protéase,
ies, les optima de pH et température
sont initialement recher is la production de la protéase est
réalisée sur son de b S a 30 %). Pour une meilleure
production, le milie ' i i , selon le plan de Plackett et

ts montrent que la meilleure
a base de son de blé a 25 %.
cteurs significatifs a plus de
posite centré de donne les
valeurs optimales, ainsi e protéase est composé de (g/l) :
Son de blé 250, NaCl 0, 0,02. L’¢tude de la cinétique de
production révele que le laumei rotéolytiques est obtenue apres 96
h d’incubation.

est suivie pendant
production de la pr
L’application du plan
95 % : le NaCl, le Zn

Mots clés : Protéase, Actinobactéries, Planification expérimentale, Son de blé, Cinétique
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B.CA103

Purification partielle, caractérisation biochimique et essai pour la
coagulation du lait d’une enzyme protéolytique produite par une souche
Nocardiopsis sp.

Zerizer H.l’z, Boughachiche F. 1’2, Rachedi K. 1’2, Sinacer O.l, Mebarki A.' Boulahrouf A.?

! Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires, Université Fréeres Mentouri,
Constantine 1, Algérie
? Laboratoire de Génie Microbiologique et Applications, Université Freres Mentouri, Constantine 1, Algérie

e-mail : habiba.zerizer@umc.edu.dz

Les protéases coaguls jouent un role critique pour la fabrication du fromage. Cependant,
’utilisation de la prés '
ent par des protéases microbiennes est
devenu actuellement uche d’actinobactéries appartenant au
genre Nocardiopsis, €

ement, par fractionnement triphasique avec sulfate

d’ammonium et t-Butanol, une"¢ actéristiques biochimiques (pH, température,
stabilité, ions métalliques, 1 détergents oxydants et inhibiteurs, activité
avec différents substrats proté ffet coagulant sur le lait a 10 % est

90,73 %. La protéase /afu i aux pH alcalins. Elle a une
' heures dans les températures
de 30 a 100°C. L’enzyme e étalliques Cu”", Ca®", Na*",
Fe’", Mn®" et Hg”" et Mg . ontre, son activité diminue en

montre une stabilit iques : le xyleéne, I’acétone,
I’acétate d’éthyle et peut dégrader la caséine, la
gélatine 1’hémoglobine 11478U/ml. Cette protéase,
métallique et alcaline, compatibles a diverses industries.
Cependant, son applicatio activité tres élevée.

Mots clés: Protéase, Noc
Coagulation du lait

ielle, Caractérisation biochimique,

Session Biotechnologie Alimentaire [gifaRil




B.CA104

La lutte biologique par I’application des extraits aqueux d’une plante
(drimia numidica l.) sur un champignon tellurique d’une lIégumineuse

Ziat Nour el Houda, Attab Saliha et Brinis Louhichi

Laboratoire de I’'amélioration génétique des plantes
Université Badji Mokhtar — Annaba, 23000 Algérie

malak23nourhouda@gmail.com

des énormes dégats dans les champs des légumineuses. La
biologiques peut réduire les impacts préjudiciables sur
causés lutte chimique. Dans cette étude on s’est
extraits de plantes allélopathiques dont

Les maladies fongiq
découverte des fong
I’environnement et la
orienté vers la lutte b
nous avons choisi Dri
le Fusarium oxysporum
le développement de ce cha
avec deux concentrations différ
le développement du champi i du atoire a 22°C en comparaison avec un
témoin négatif (milieu : i itl pant un fongicide (Thirame).

Les résultats obtenus ' Drimia numidica a un effet
inhibiteur remarquab issance diamétrale, la vitesse de
croissance et le nom ition est estimé en calculant le
rapport entre chaque para xtrait aqueux du bulbe de
Drimia numidica en,ecompar; “inhibition de la croissance du
champignon est in eux dont le taux d’inhibition
devient plus importa n donc I’inhibition est en
corrélation positive ave

pois chiche pour tester son potentiel allélopathique sur
trait aqueux du bulbe de cette plante a été préparé

Mots clés : Fusarium o. thie, extrait aqueux, pois chiche.
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Evaluation de la teneur en polyphénols totaux et de I’activité antioxydante
extraits de deux plantes de la région aride de I’Est Algérien : Thymus
algeriensis L. et Artemisia herba-alba Asso.

ZOUAOUI Nassim ', BENSOUICI Chawki’, GALI lynda” et BARKAT Malika® .

'+ Laboratoire BIOQUAL (INATAA, UM C1) ; Faculté des Sciences de la Nature, Université Larbi Tebassi,
Tebessa. zounassim@yahoo.fr
2 . Centre National de Recherche en Biotechnologie, Constantine.
3 Laboratoire BIOQUAL( INATAA,ufmcl) ; Département de Biotechnologie, Université Fréres Mentouri
Constantinel, Constantine.

Introduction : Certain enols, caroténoides,...) ont suscité ces
derniéres années bea ns le domaine de la nutrition par leur caractére
préventif a I’égard de dive es et dans certaines industries agroalimentaires en tant
qu’ardmes ou conservateurs de mentaires.

Objectifs : Mettre en ¢évid e des polyphénols extraits de deux
Matériel et méthodes : 101 : ont été collectées de la région
< 1 e traitement traditionnel contre
enols totaux ont été réalisés
e Muller et al. (2010). Les
/g d’extrait sec. L’activité
[., 2017). Les résultats sont

respectivement selon les m
teneurs en polyphénols to

Résultats : Les teneur: . algeriensis et de A. herba-alba
sont de I’ordre de 141,75+ 0 xtrait sec respectivement.
Les concentrations inhibitri ] herba-alba sont équivalentes a
13,06+ 0,72 et 25,45+ 2,8 ug i S e corrélation négative hautement
significative (r= -0,76, p i polyphénols totaux et [’activité
antioxydante (ICsp pg/ml).
Conclusion :

Les deux plantes étudiées contiennent des quantités importantes des molécules bioactives
« polyphénols » qui présentent une grande activité antioxydante et qui peut étre exploitée dans
différents domaines : Agro-Alimentaire, pharmaceutique, ....

Mots clés : molécules bioactives, polyphénols, activité antioxydante, ABTS, corrélation
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Changements dans le profil phénolique des raisins frais Algériens durant
la production de raisins secs traditionnels

ZOUBIRI Lamia', CAPANOGLU Esra” et BARKAT Malika'

!Laboratoire de biotechnologie et qualité des aliments (BIOQUAL) — IN.A.T.A.A. UFMCI
Université technique d'Istanbul, Faculté de génie chimique et métallurgique, Département de génie
alimentaire, Maslak, Istanbul, Turquie

Email : lamiabiotech@gmail.com

Les changements enoli isin blanc, variété « Dabouki ou Sabel »
cultivée dans la r , causés par le séchage traditionnel
(séchage au soleil) ~Notre objectif principal était de voir
I’effet de séchage tra polyphénols et de vérifier que les raisins obtenus
soient une bonne source d'a i 1
Une extraction solide-liqui
frais et séchés. Les extrai
série d’analyses sp
flavonoides totaux
(1990), et I’évalu
(DPPH, CUPRAC, ABTS
Les résultats ont montré
de polyphénols i 3 i blent étre des antioxydants
puissants.
Néanmoins, il est a
de I’ordre de 66 %, vonoides et capacité antioxydante,
respectivement. CeSygé iels de la consommation de raisin
séchés sur la santé.

5 % a été effectuée pour les échantillons
es phénoliques obtenus ont subi une
dosages de polyphénols et
., (2002); Spanos et Wrolstad
méthodes chimiques in vitro

Mots clés: Raisin, Se¢
antioxydante.

hénols, Flavonoides, Activité
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Impact du procédé « confiture artisanale » sur les composés phénoliques
de raisin blanc, variété « Dabouki ou Sabel » cultivée dans la région de
Tademait, wilaya de Tizi-Ouzou

ZOUBIRI Lamia', CAPANOGLU Esra’ et BARKAT Malika'

!Laboratoire de biotechnologie et qualité des aliments (BIOQUAL) — IN.A.T.A.A. UFMCI
2Université technique d'Istanbul, Faculté de génie chimique et métallurgique, Département de génie
alimentaire, Maslak, Istanbul, Turquie

Email :lamiabiotech@gmail.com

Le raisin est une
antioxydant. Pour
transformé en prod
transformation est
polyphénols, car elle
ces composés. Cette étude a pou
sur les polyphénols de raisi
Des analyses spectroph
totaux suivant les mé

I’évaluation des
différentes (DPP

n composés polyphénoliques connus par leur potentiel
it di la consommation hors saison, il est
mme les confitures. Cependant, cette
déterminant de composés bioactifs dont les
effet négatif ou positif en augmentant ou en diminuant
jeetifsd’étudier I’impact de procédé confiture artisanale
i0xydante.

ges de polyphénols et flavonoides
Spanos et Wrolstad (1990), et
¢thodes chimiques in vitro
effectuées sur des extraits

Les résultats ont montré artisanale ont des niveaux
considérables d ces derniers semblent étre
responsables de
ale » a conduit a des pertes
importantes de 1’ordre ° polyphénols§ totaux, flavonoides totaux et

Mots clés : Raisin, Pr
antioxydante.

lyphénols, Flavonoides, Capacité
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N.CO1

Stress chronique et corpulence, étude sur 200 sujets 2018

AGLI Abdelnacer, BASSIN., AGLI S., OULAMARA H.

Laboratoire de Nutrition et Technologie Alimentaire, INATAA, Université Fréres Mentouri Constantine 1, Algérie,
aglinacer2000@yahoo.fr

Il y a de plus en plus d’évid ces indiquant que le stress induit la consommation d'aliments a
haute densité énergéti 1ssants ce qui pourrait contribuer a la prévalence globale
alarmante des troubles ris I'obésité. Cependant relatlvement peu de
recherches ont été co 1

excessive.

Ici, nous tentons d’exam entre le stress chronique et la corpulence du sujet
pour mieux comprendre € it les facteurs qui positivent la balance énergétique de
I’individu. —

Le niveau de stress chronique ' L j (age > 18 ans) del’ INATAA (2018) a

'aide d'un test psychométri
calculer l'indice de mass
En conclusion, cette é
présentent un niveau
chronique et corpulence.

Mots clés : Stress chronique,

ivant leur corpulence.
obeses et également les maigres
ort a été observé entre stress

Page 319




N.CO2

Etude de cohorte des travailleurs postés diabétiques
d’une entreprise algérienne (1995-2014)

BENINI A.', NEZZAL L., MEKHANCHA D.E.!, DAHEL-MEKHANCHA C.C.!

! Laboratoire Alimentation, NUTrition et Santé (ALNUTS), Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des
Technologies Agro-Alimentaires (INATAA), Université Freres Mentouri Constantine 1, Algérie,

2 Laboratoire Alimentation, NUTrition et Santé (ALNUTS), Université Rabah Bitat Constantine 3, Algerie.

abderraouf.benini@umc.edu.dz

Les maladies no
dans le monde. Les patic
présentent un risque cardio

les sont des causes majeures de morbidité et de mortalité
ctabolique (SM) et un diabéte de type 2
5) en comparaison de la population
1 stitue un facteur majeur de RCV.

Notre objectif était d’établi . travailleurs diabétiques effectuant un travail posté et
la fréquence du SM de la populationt ns une entreprise du sud algérien. Notre
¢étude, est retrospectlve et desc L hommes adultes diabétiques postés,
1 ' ¢s depuis 1995 (1995-2014). 11
s’agit de diabétiques occ ' 1 jant diune restauration collective (3
repas/jour) durant leur i i semaines de repos selon un
systeme de rotation. L a durée moyenne de travail
de 22,0 + 7,6 années ; il s’agi Sliques, lors du recrutement.
Apres une durée moyenne de jabete a ¢t¢ diagnostiqué. En
2014, I’indice de m kg/m2 chez 81,1 % des
diabétiques, avec 34, 0,5 %) de ces diabétiques,
bétiques. Cette étude, la
premicre de ce type en Alg i : iginales et importantes sur
le SM, le diabéte, et le REM. i travail posté.

Mots clés : Diabéte, Obésité, olique, Algérie.
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N.CO3

Contribution a la protection de consommateur algérien : Enquéte sur
Putilisation des additifs alimentaires dans les produits agroalimentaires

GHALIAOUI Nora'?, BOUDRICHE Lilya'

! Centre de Recherche en Analyse Physico-Chimiques (CRAPC), Bou-Ismail Tipaza, Algérie
? Ecole Nationale Supérieure d’Agronomie EI Harrach Alger, Algérie
Noragh50@yahoo.com

Les additifs ali
parmi ces additifs on di ui sont bénéfiques pour la santé et sont sans
danger. Mais la plupart @
et rajoutés intentionnellems ntaires, ces derniers peuvent engendrés

des problemes de santé, ¢ S manifestations toxicologiques (allergie, intolérance ou
pathologies.).

En Algérie, peu de rapports et menées sur la consommation des additifs
alimentaires. L’objectif primai i de connaitre si le produit alimentaire

qualitatives en d’autre te
Nous avons procédés
enregistrer les informa
a des analyses de deux additi
E211 et Sorbate de potassiu
savoir la dose appliq

Les résultats de 1’obs i i e sur 1’étiquette sont avérés non
satisfaisants et témoign cgli icati e la réglementation par les
producteurs, de plus trois a rent’ pas dans la liste des additifs
s catégories des produits mis a la

uits alimentaires et par la suite
rvateur (Benzoate de sodium
s du march¢ algérien afin de

vente sur le marché algérien.
Pour les résultats trouvés d’a ont montré une non-conformité dans
certains produits ou on a enregistré des assent la limite autorisée (300mg/kg) et
méme on a enregistré dans certains produits la présence de ces deux conservateurs alors qu’ils ne
sont pas indiqués sur leur étiquette.

Suite aux résultats trouvé il faudrait imposée un contrdle sévere et strict sur 1’étiquetage des
denrées alimentaires, afin que le consommateur soit informé pour pouvoir choisir le produit et sur
les doses des additifs alimentaires ajoutés dans le produits.

Mots clés : Additifs alimentaires, Consommateur, Benzoate de sodium, Sorbate de potassium.
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N.CO4

Evaluation de I’apport en nutriments énergétiques, par méthode indirecte,
dans quelques mets de la région d’Adrar

Nani A.l’z, Belarbi M.Z, Benbaguara M.} , Azzedine A.3, Keroumi Z.3, Zeguir T.?

1 Département des Sciences de la Nature et de la Vie, Université Ahmed Draia, Adrar, Algérie
? Laboratoire des Produits Naturels (LAPRONA), Université Abou Bekr Belkaid, Tlemcen, Algerie
? Département de Nutrition et Technologie Agro-alimentaire, Université Ibn Khaldoun, Tiaret, Algérie
nani.abdelhafid@univ-adrar.dz

En Algérie, peu d’étu
aliments du territoire ¢
de déterminer la comp
mets traditionnels conso

¢es sur 1’évaluation de la composition nutritionnelle des
s culinai ditionnelles algériennes. Notre objectif est
s : glucides, lipides, et protéines de 13
. ri, Lemraddef, L hssa, L fiadh, Bleule
L’ben L’ham Elbougha, -guella, Khobz El-mella, Melh El-bachir, El-kenoud,
Tinfoussa et Khobz Anour. nées sur la composition des aliments (Table
Ciqual, 2013) a été utilisée po ermination, par la méthode indirecte, des teneurs des
glucides, lipides, et protéine . énages recensés accordent beaucoup

respectivement. Les ¢
mets contiennent des
grande proportion des AGPI.
Elbachir, un profil petéique
ont une grande contribution

igine végétale contenant une
e aux certains mets, tel Melh

Mots clés : Mets tradition
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N.COS5

Etude de cas d’un bilan des intoxications alimentaires en Algérie

RAMDANE Sidali', AOUES K.', BRAHIM M.?, TLEMSANI A.'

! Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, Université BLIDA 1, Algérie
2 Facultés des sciences économiques, Université de DJELFA, Algérie
ramdanesidali@yahoo.fr

Les toxi-infections alimentaires collectives (TIAC) ont une tendance a progresser
rapidement avec 1’évoltition de lagrestauration collective et hors foyers, qui s'accompagnent d'un
risque de plus en plus ¢
Pour cela, nous avons r
niveau de la wilaya de i ition spatiale et temporelle de ces TIAC,
toute en montrant les a
alimentaires, ceci nous a co ultats suivants :

Le nombre des TIAC notifi¢es es ¢levé en 2016, ceci peut étre li¢é a la mal
icati ticre d’hygiéne alimentaire et la prise de

conscience du citoyen du d
Le bilan des TIAC en 20 _
dont la plupart sont des A ¢ ersonnes, réparti tout au long de
i uelques cas au mois de janvier,

viande et produits carnés, en Csont dues essentiellement aux
Salmonella enteritidi&taph
Les TIAC dans la wilaya de Bilda sont amplifiées dans la période chaude de l'année (période
estivale) par rapport a la situation bioclimatique de la région qui se situe entre le semi tempéré au
semi-aride. La plupart des personnes touchées par les TIAC sont les jeunes et les adolescents, car
la wilaya de Blida est une zone de transition entre les quatre coins de 1’ Algérie avec une densité
d'activités socio-économiques appréciables (zones industrielles, caserne, instituts et universités,
...), d’une part, de ’autre Blida est classée par les sept wilayas les plus peuplée, ce qui peut
engendrer un risque en plus. By =

Mots clés : Intoxication, Alimentaire, Collective, Infection, Blida.
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N.CO6

Mise au point d’une analyse en proche infra rouge (NIR)
du plasma humain

AGLI Abdelnacer, ABBAD M., BASSIN., AGLI S., OULAMARA H.

Laboratoire de Nutrition et Technologie Alimentaire, INATAA, Université Freres Mentouri Constantine 1, Algérie,
Email : aglinacer2000@yahoo.fr

L’objectif est
spectroscopie en pro
¢chantillons en un temp

oint d’'une méthode d’analyse du plasma humain par
tte technique, permettrait d’analyser des
une manicre fiable et peu couteuse.

A ce jour les ana ochimiques se font suivant le principe de dosage a
I’aide des réactifs ; pour fac , tilisation d’un automate est primordiale. Mais le
probléme de la durée et du coft /Se est toujours présent, une a deux heures, voire plus. Le
NIR permet d’obtenir des ré api peut ainsi remplacer des techniques
lourdes en termes de mai ion d’échantillons et utilisation de
réactifs par cette techniq ] evement d’échantillon.

Les résultats enus i sur 300 échantillons sont «
encourageants. Le coefficient : i ement significatif (r> = 0.998 a
0.999) entre 1’analyseypar NI oratoire pour le LDL et ’acide
urique et les protéine t ¢galement bien analysés avec

L’analyse du pl , et son développement a 1’analyse
d’autres produits biologiq i tel que I’huile d’olive.
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N.CO7
Contribution a I’étude de ’effet de I’artichaut dans la modulation des
parametres glucidiques et lipidiques chez le rat

Baali Naceral, Baali S.l, Belloum Z.2, Ameddah S.l, Benayache F.2, Benayache S.Z,
Wrutniak-Cabello C.?

! Laboratoire de Biologie et Environnement, Faculté SNV, Département de Biologie Animale, Université
Constantine 1, Constantine, Algérie.
2 Unité de recherche (VARENBIOMOL), Département de Chimie, Faculté des Sciences Exactes, Université
Constantine 1, Constantine, Algérie
3 UMR 866-Université de Montpellier, Montpellier, France
Adresse e-mail (nacera.baali@umc.edu.dz)

L’artichaut (Cynara cardunculus) est apprécié pour leurs qualités gastronomiques et leur
intérét thérapeutique depuis 1’Antiquité. L’utilisation traditionnelle de I’artichaut dans
I’Algérie et la région méditerranéenne, pour le traitement du foie, nous a incitées a
valoriser ’activité préventive chez les rats d’un extrait riche en polyphénols de cette
plante. Cet extrait est administré par voie orale, a la dose de 300 mg/kg. Le suivi des rats se
fait pendant 15jours. Les résultats obtenus, montrent une diminution significative de la
glycémie(P<0,01) et de certains aspects de métabolisme lipidique, triglycérides et
cholestérol total (P<0,05). Les coupes de tissus hépatiques, prélevés chez les rats traités,
ont montré des plages d’hépatocytes normales. Pour cibler I’effet de ’extrait sur le
métabolisme énergétique mitochondrial, nous avons utilis¢ des mitochondries isolés du
foie de rats traités. L’extrait assure une consommation d’oxygeéne mitochondrial
important(P<0,01). A la lumiere de ces résultats, 1’effet bénéfique de I’artichaut, pourrait
s’expliquer par un effet direct, de certains constituants bioactifs de la plante, sur la
stimulation de voies métaboliques au niveau hépatique.

Mots clés : Artichaut, Foie, Parametres lipidiques, Glycémie.
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N.CO8

Effets des pommes de terre traitées par pesticides sur I’architecture tissulaire
chez le rat wistar

CHIALI F Z.!, MERZOUK H.', MERZOUK S.A.%, DIB M.}

! Laboratoire de Physiologie, Physiopathologie et Biochimie de Nutrition, Université de Tlemcen, Algérie
? Faculté de Ingénieur, Université de Tlemcen, Algérie
3 Laboratoire d "ANAPATH, CHU de Tlemcen, Algérie

Im biochimie 07@yahoo.fr

Le terme pesticide dési
accompagnés d’un adju
et les biocides qui sont,
les organismes nuisible
pesticides et a leurs traces,

its phytosanitaires (ou phytopharmaceutiques lorsqu’ils sont
¢taux contre tous les organismes nuisibles
détruire, repousser ou rendre inoffensifs
source importante d’exposition aux
s€s présentes dans les denrées.

L’objectif du notre travail est de de la consommation des pommes de terre
contaminées par les pesticides s aire des organes ¢tudiés chez le rat wistar.
Le protocole expérimental e 1 s, des rats témoins qui recoivent des

pommes de terre cont
différentes (D1 1,3m herbicide a deux dose (D1 5
mg/kg/j et D2 50 mg/kg/j). L’ i ur deux organes le foie et le
tissu adipeux.
Les résultats obtenus i ue au niveau du foie apres coloration a
I’hématoxyline-Eosin < i cytaire péri-vasculaire (veine

a la dose DI. Pour les rat i I’analyse histologique montre
i ytaire au niveau de la veine
centrolobulaire et 1’espace ins qui présente un parenchyme
hépatique normal contenant
Au niveau du tissu adipeux : I’an su adipeux, chez les rats expérimentaux
consommant la metribuzine et le man: 1 et D2 montre une inégalité des tailles des
adipocytes par rapport aux rats témoins qui présentent au microscope optique, des adipocytes
sous forme de cellules sphériques et de taille presque identique.

La consommation des pommes de terre traitées par les deux types de pesticides a provoqué une

altération sur I’architecture tissulaires des organes.

Mots clés : Pesticides, Mancozebe, Metribuzine, Coupes histologiques
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N.CO9

Effets des polyphénols du café sur la fluidit¢ membranaire et la production
énergétique des hépatocytes chez le rat obese

SAIDI MERZOUK A.', MEDJDOUB A.', MERZOUK H.' LOUKIDI B.!

! Physiologie Physiopathologie et Biochimie de la Nutrition (PPABIONUT), Faculté des SNV/STU,
Département de Biologie., Tlemcen, Algérie

Me348750@gmail.com
Introduction : Le caf isson treés populaire. Sa consommation est considérée comme
bénéfique pour la san effets bénéfiques, la diminution du risque de maladies

hépatiques chroniques esité lus en plus confirmée. Néanmoins, le
mécanisme reste encor osés actifs connus dans le café, les
polyphénols dont I’acide ¢ plus abondant et protége les cellules du stress
oxydatif, et peut donc étre la’protection hépatique.

Problématique : Le but de ce travai r les effets in vitro de 1’acide chlorogénique
(polyphénol du café) sur la flui emb i roduction énergétique des hépatocytes
chez le rat obése. ,A

Matériels et méthodes : L’obésité est induite chez le rat wistar adulte par un régime cafeteria
pendant 8 semaines. Les hépatocytes sont isolés a partir des foies fraichement récupérés, et
incubés en présence de la collagénase (0,025%). La viabilité cellulaire est appréciée par le bleu
de Trypan, et le comptage des cellules se fait dans la cellule de Malassez. Les hépatocytes sont
par la suite incubées dans le milieu RPMI, en présence ou en absence de 1'acide chlorogénique a
différentes concentrations (1 et 10 uM) pendant 48 H. La prolifération des hépatocytes (test
MTT), la production énergétique en ATP, fluidit¢ membranaire et 1’intégrit¢é membranaire (test
de I’enzyme Lactate dehydrogenase, LDH) sont ensuite déterminés par des méthodes spécifiques.
Résultats : Nos résultats montrent que I’obésité induit une réduction de la prolifération des
hépatocytes, associée a une augmentation de la libération de la LDH signe d’altération
membranaire, une réduction de la fluidité membranaire et des teneurs hépatiques en ATP. L'acide
chlorogénique corrige ces anomalies, en augmentant la prolifération des hépatocytes et de leur
production énergétique, en réduisant la libération de la LDH et en corrigeant la fluidité des
membranes, notamment chez le rat obése.

Conclusion : En conclusion, 1’acide chlorogénique du café¢ peut constituer une stratégie
thérapeutique afin de corriger la fonction hépatique au cours de I’obésité.

Mots clés : Acide chlorogénique, Café, Hépatocytes, ATP.
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N.CO10
Implication of TGRS receptor in diet-induced obesity in mice

BENSALEM Adel"?, MURTAZA B.%, HICHAMI A2, OULAMARA H.', AGLI A.", KHAN
N.AZ

! Laboratoire de Nutrition et Technologie Alimentaire (LNTA), Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des
Technologies Agro-Alimentaires (INATAA) - Université Freres Mentouri Constantine 1, Alegria.
? Physiologie de la Nutrition & Toxicologie, UMR U1231 INSERM/Université de Bourgogne-Franche Comté
(UBFC), Dijon, France.
Adresse e-mail : benadel2005@yahoo.fr

A w
Obesity has received considerable attention as a major threat to public health worldwide. It is
associated with an incrl rdiovascular disease, diabetes mellitus and
certain types of cancer. ic, and personal factors play a significant
role in its pathogenesis. s have indicated the implication of the bile acid
receptor TGRS in obesity: 18 study is to investigate the involvement of 7GRS
receptor in diet-induced obesity, ole in fat preference.
For this purpose, wild type (W GRS knock-out (TGR5/) mice were maintained on
normal diet (ND) or high-fat weight was measured weekly while
4 ance test was carried out in mice.
At the end of the study i WE 1 iver and white adipose tissue were
removed. Venous blo ¢ were determined. Total liver
cholesterol and triglyce€rides ¢ lorimetric enzymatic method.
Liver fatty acid composition and liver sections were used
for histological analysi involved in lipid metabolism in
liver was determined ipid solutions was investigated
by means of the two-b
Results indicated that the han WT mice fed HFD. Blood

glucose, cholesterol an bese mice compared to WT obese
animals. Accordingly, ho i n resistance value was higher in
TGR5'/ obese mice than W'T_obese ani n HFD-fed, TGR5/ mice exhibited

high liver weight with high ceride than WT mice. Consequently,
hepatic steatosis was more marked 1 se mice that had low PPARa and CPTI1PB
mRNA expression, indicating low fatty acid oxidation. Fat preference observed in ND-fed WT
and TGR5/ mice, was abolished in HFD-fed animals. However, in contrast to WT obese mice,
TGRS/ obese mice consumed fat containing solution similar to control solution. This leads us to
conclude that TGRS may be a promising target for obesity management.

Keywords: TGRS receptor, High-fat diet, Obesity, Mice.
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N.CO11

Gluten et maladie ceeliaque : Effet du traitement DIC sur les épitopes toxiques
des protéines de blé

MAHROUG Hamida', BENTALLAH L.!, BESOMBES C.>, ALLAF A.?, RIBEIRO M.**,
IGREJAS G.%, Nunes F.M.*, ZIDOUNE M.N.!

! Laboratoire de Nutrition de Technologie Alimentaire (LNTA), Institut de la Nutrition, de I'Alimentation et des
Technologies Ag ) ires (INATAA), Université Freres Mentouri Constantine 1, Algérie.
? Laboratoire des Science ‘Ingé our I’Environnement (LaSIE), Université de La Rochelle, La Rochelle,

? Functional Genomics an j is-os-Montes and Alto Douro, Vila Real, Portugal

* Chemistry laborato / / " 0 Douro, Vila Real, Portugal (UTAD).

Le présent travail a pour obj ctente Instantanée Contrélée (DIC) sur
I’immunoréactivité, dans adi > i pasc de céréales toxiques (blé tendre,
blé dur, avoine et seigle) ' galac diminuer leur toxicité.

Des tranches de pain
deux facteurs (pressio conditions de traitement pour
0] secondes. Les tranches de
et'la trypsine. Les hydrolysats

a quantité d’épitopes toxiques,

pains traitées par DIC
peptiques et trypsiqug

exprimée en mg de glia ¢valuée pal ELISA compétitive R5. Apres
traitement par DIC, la i i pain a base de mélange de
céréales (blé tendre, seigle et ctai i ' 0000 et 290000 mg de gliadine/kg,

toxiques a augmenté par rappo
de semoule de blé¢ dur avec respecti 6514 et 131838,08 mg de gliadine /kg.
Cependant, I’effet de chacun des parameétres de traitement DIC (pression et temps) sur la quantité
d’épitopes était différent. L’analyse de la surface de réponse a montré que la pression a un effet
linéaire significatif négatif et que le temps de traitement a un effet quadratique négatif sur la
quantité¢ d’épitopes toxiques. Par contre pour le pain a base de semoule de bl¢ dur, le niveau
de pression et le temps de traitement ont un effet significatif linéaire positif sur la quantité
d’épitopes toxiques. Par 1’augmentation de la quantit¢ d’épitopes toxiques enregistrée et de
I’immunoréactivit¢ qui en dépend, ces premiers résultats viennent révéler que le traitement par
Détente Instantanée Contrdlée des tranches de pain affecte aux niveaux moléculaires le réseau
protéique installé avec possibilités de modifications et réarrangements structurels. Ces révélations
intéressantes suscitent plus d’investigations recherchant un compromis entre les parametres de
traitement en vue d’une atténuation de 1’antigénicité des protéines du réseau de pain

Mots clés : Pains, DIC , Epitopes toxiques , Allergénéicité .
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Poids de naissance et tour de taille chez les éléves de 1 année primaire
(Constantine, 2018)

Bouldjadj Ikraml’z, Kadi H.l’z, Moghli S.l, Bechiri L.2, Mansour F.l’z, Dahel-Mekhancha
C.C."%, Nezzal L.>”.

! Institut de Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (INATAA), Algérie
? Laboratoire de recherché Alimentation, Nutrition et Santé (ALNUTS), Algérie
3 Faculté de sciences médicales. Université de Constantine, Algérie
ikram.bouldjadj@umc.edu.dz

La corpulence d’un enf:
petit poids a la naissa
graisses, d’autres ont m
I’enfance.

L’objectif principal de notre t de décrire la distribution du PN en fonction du tour de
taille (TT) chez les éléves de 1 aire scolarisés a Constantine en 2018.

Matériels et Méthodes : No ctai ept €coles primaires publiques. Le TT
(cm) était mesuré a 1’aide 3 clasti taille (cm) avec une toise SECA.
Le PN était relevé a parti § cte elass¢ en : hypotrophe (<2 500 g),

gpartition plus tronculaire (centrale) des
a I’obésité et a I’insulinorésistance des

nstitu¢ notre échantillon. Ces
de 57,0+ 7,2cm et un PN de
de filles et 18,9% de garcons

Résultats : Quatre-c
enfants étaient agés

(p > 0,05). Seuls 4,39 ctai 1 eur naissance contre 16,6%
d’hypertrophes (p > 0,0 : n TT excédentaire avaient un faible
PN alors que plus de la m: 2 élevé (p=107).

Conclusion : Les enfants hypertrophiques £ aient plus de graisse abdominale a

I’age d’entrée a 1’école prim aible PN. Des ¢études a plus grande
échelle sont nécessaires pour confi . Il parait donc important de surveiller les
enfants a risque dés leur naissance. Des actions d’ordre nutritionnel (allaitement maternel,
diversification alimentaire) doivent étre mise en place aupres des parents.

Mots clés : Poids de naissance, Tour de taille, Surcharge abdominale, Enfants, Risque cardio-
métabolique
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N.CO13

Les enfants sélectifs : Prise de repas et appréciation des Iégumes

DRIDI Linda'?, OULAMARA H.'%, AGLI A. '

! Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires-Université Fréres Mentouri
Constantine 1, Algérie
? Laboratoire de Nutrition et Technologies Alimentaires, Algérie
Lynda.dridi@umc.edu.dzr

Les enfants sélectifs
familiers. IlIs ont un a de nourriture, en particulier les légumes. L’objectif est

L’enquéte a concerné 109 10 ans et [eurs meres. Un questionnaire de 3 items
a été utilisé pour étudier la i imentaire. La mére a le choix entre 5 réponses, ou la note
de 1 signifie «fortement en désaccord ote.de 5 signifie «fortement en accord». Un score

total a été calculé en prenant 1 s trois items. Un score élevé représente un

travers les variables suivantes : taire devant la télévision, repas
icati 4 ous avons listé les noms de 17
nfant a gotter I’aliment. Si oui
elle indique s’il apprécie ou dé
Les enfants qui prennent leur:
leurs repas en famil
télévision ont un sco
habitude (p=0.0005).

2.66) que ceux qui prennent
toujours leurs repas devant la
les enfants qui n’ont pas cette
ts des autres membres de la

famille sont plus sélectifs 3 is impliques dans la préparation des plats
sont plus sélectifs (8.2 10). i récient la laitue et la tomate. Ils
détestent la courgette et I’ha e jamais gouté

Pour dépasser la réticence ahi ire, i i menter la fréquence de la prise des

repas en famille, loin de la prése pliqué I’enfant dans la préparation des
repas. L enfant doit manger la méme ¢ este de la famille.

Mots clés : Sélectivité, Enfant, Repas, Légume.
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N.CO14

Impact de ’anémie maternelle sur le développement et le statut en fer du
nouveau-né

MEZDOUD Afaf ', AGLI A.', OULAMARA H.!

! Laboratoire de Nutrition et Te echnologie Alimentaire, INATAA, Université Fréres Mentouri, Constantinel,
Constantine, Algérie.
mesdoudafefl@yahoo.fr

Objectif : Le but de rer entre le statut en fer et les mesures
anthropométriques des ique et non anémique.

Méthodologie : Un tota nés ont ét¢ inclus pour cette étude en
Algérie durant I’année 2
ont ét¢ mesurés au niveau u pli du coude de la mere ainsi qu’au niveau de 1’artére
ombilicale apres clampage du cor naissance, la taille et le périmétre cranien ont
été mesurés pour le nouveau- eres ont €té classées en deux groupes en
fonction des taux de I’hém : meres anémiques (Hb < 11 g/dl
et FS <12 ng/ml) ; mére 2 ng/ml).

Résultats : les concen
sérique étaient respecti
1,69 ; 122,92 pg/dl + 33,38 ;
des méres non anémique 15,
poids de naissance, lataille e
issus par des meres an

meres anémiques 14,25 g/dl +
z les nouveaux-nés issus par
; 107,76 ng/ml = 59,72. Le
ivement chez les nouveaux-nés
,80 cm £ 1,93 tandis que chez
les nouveaux-nés issus p 7,6 ;46,54 cm £ 3,23 ; 33,94
cm = 1,66. Sauf pour utre différence significative a été
observée pour les para : deux groupes des nouveau-nés,
: le poids de naissance (r = 0,22 ; P
<0,05) et le périmétre cranien
Conclusion : les résultats de cette étud
avait une influence sur les parametres néonatals.

e la carence en fer pendant la grossesse

Mots clés : Fer, Nouveau-né, Mére, Ferritine.
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Effects of gestational weight gain on pregnancy outcomes

TEBBANI Fouzia', OULAMARA H.', AGLI A.

! Laboratoire de la Nutrition et de la T echnologie Alimentaire (LNTA), INATAA, Université Freres Mentouri de
Constantine, Route Ain El Bey 25000 Constantine, Algérie.
fouziatebani@yafoo.fr

Introduction and objective: Gestational weight gain (GWG) has been reported to be associated
with pregnancy outco of this study was to evaluate the effects of GWG on maternal
and birth complications
Materials and metho
pregnant women who h

inal cohort study was conducted among
onstantine, Algeria, between 2013 and
2015. 200 pregnant wom! ars old were followed for 9 months of pregnancy.
They underwent body wei ent durlng routine examination at first, second and third
trimester. GWG was categorized a in or above the Institute of Medicine (IOM)
(2009) recommendations. Data.-{ . Pregnancy outcomes were analyzed in
relation to GWG.

Results: Mean GWG wa
recommended amount o
more than recommen
women with excessive weig
p=0.04). The percentage of lo
excessive weight gai
of gestational hyperte
Conclusion: The pregn

27.5% of women had gained the

al gain (27.1% vs 14.5%,
high in pregnant women with
.6% vs 3.6%, p=0.04). The risk

).

Key Words: Gestational"wei i , Macrosomia, Low birth weight.
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Influence de I’Alimentation et I’état nutritionnel durant la grossesse sur le
poids du nouveau-né

Touati-Mecheri Diamilal’z, Benseghir L.z, Aziz F.z, Bensalem A.l’z, Oulamara H.'*

! Laboratoire de Nutrition et T. echnologie Alimentaire, UMC1, Constantine, Algérie
2 INA TAA, Université Mentouri Constantinel, Constantine, Algérie
Email : diamila.touati@umc.edu.dz

L’état nutritionnel d’u

475 hab.) est évalué en uveau-né et la situation socio-économique des
parturientes.

A la suite d’un interroga rénatale, 823 femmes ont été revues a
I’accouchement durant 1’am ] es anthropométriques et les apports alimentaires et

nutritionnels (estimés par It Ciqual et de la FAO) ont été recueillis ; la situation
socioéconomique des sujets a éte € ore de niveau de vie (SNV) intégrant le niveau
itation. L’association entre les différentes
variables a ét¢ évaluée par
L’age moyen des parturi )
celui apres accouchem 1 ids de 9,2+4,7 kg. Le terme est de
39,4+2,3 semaines, le i prématurité représente 4,7%,
I’hypotrophie (RCIU) 3,1%. L . L’apport moyen en, énergie
(1827+433 kcal ou 7639 kJ otéines (14,87%) et lipides
(20,07%) est inférieu éme que celui en vitamines B1,
B2, B6 et C, et I’'a est trés déficitaire. Dans les
I’age de la meére (p=0,004), a

ni intervenir sur le poids de I'e

Mots clés : Grossesse, Apports nutritio aissance, Constantine
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Adhésion au régime méditerranéenne chez les adolescents (Constantine, 2016)
KAROUNE R."*, MEKHANCHA D.E. ', TALHI N.1.>, DAHEL-MEKHANCHA C.C."?

! Laboratoire de recherché Alimentation, Nutrition et Santé (ALNUTS).
? Département de Nutrition. Institut de Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires
(INATAA).
rabiaa.karoune@umc.edu.dz

Evaluer I’adhérence a la Dicte Méditerranéenne (DM) chez des adolescents de la commune de
Constantine par le Me iet Score (MDS).

Nous avons réalisé¢ une ersale descriptive aupres de 1 087 adolescents agés de 11 a
19 ans (Constantine, 2016). Les données ont été recueillies par un questionnaire de fréquence
alimentaire et un rappel des 24 heures. Le alculé¢ conformément a la méthodologie
décrite par Trichopoulo r asses ont ét¢ définies selon le degré d’adhérence a
la DM : Faible adhérence )’ adhésion moyenne (MDS de 4 a 5) et forte adhérence
(MDS de 6 a 8). Le logiciel S i t des tableurs de calcul ont été utilisés pour les
traitements statistiques.
L’alimentation des adolesce ine est ¢loignée de la DM. Le MDS
est décalé vers les valeu oyenme de 3,5+1,3. Plus de 53 % des
adolescents ont une faib : contre seulement 5% qui présentent une adhésion
optimale. Les reperes ile i e s poissons et les [égumineuses.
Plus de 50% des adolescents ¢ 1 et moins de 15g/j de Iégumes
avec une différence significati L’alimentation des filles est plus
¢loignée de la DM (p=0,02). Les obeses présentent plus d’adhésion que les maigres (p=0,02).
L’alimentation méditerranéenne est 1’'un des modeles alimentaires les plus sains connus
aujourd’hui. Les adolescents enquétés sont ¢gime mediterranéen évalué par le MDS.
Une éducation alimentair_omouv encepa cette dicte est nécessaire aupres des
jeunes.

Mots clés : Adolescent, M
Rappel des 24 heures, Constantine.

ionnaire de fréquence alimentaire,
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N.CO18

Etude histophysiologique du tissu cardiaque chez Rattus norvegicus rendu
diabétique
Approche thérapeutique de I’extrait aqueux de Brassica rapa (Br)

ABDELLAOUI Ikram
USTHB, Alger, Algérie
Email : iabdellaoui@usthb.dz

Le diabete est associé a des altérations du métabolisme énergétiques des myocytes cardiaques. Le
stress oxydatif est le aj eur générant ces altérations, qui lui-méme di aux especes
réactives d’oxygenes ( < au cours d’un métabolisme cellulaire déréglé. Pour notre
part nous sommes inté it de Brassica rapa (Br) in vivo chez Rattus
norvegicus soumis a un
soumis au Br, diabétiqu
d’ceuf) par jour pendant 1
jours de I’expérimentation. ¢valué les marqueurs biochimiques plasmatiques courants
et cardiaques et effectué¢ une étud ue du tissu cardiaque. L'étude in vivo a montré une
hyperglycémie, une hypertrig 1 térolémie, une hyperinsulinémie et une
augmentation des marque 1 1
sur le tissu cardiaque. U cli ’action de ’extrait aqueux de Br. La

Ces dernicres, précu i matoire sont atténuées apres
addition de l'extrait de Bra
thérapeutique en amont de 1’1

Mots-clés
thérapeutique.

DT2, Cardiomyocyte
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N.CAl

Les stratégies alimentaires d’encouragement, de camouflage et de changement
de plat sont-elles associées a la néophobie alimentaire

ABIDCHAREF Khadidja', DRIDI L."

! Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires, Université Freres Mentouri
Constantine 1, Algeérie
? Laboratoire de Nutrition et T echnologies Alimentaires, Université Fréeres Mentouri Constantine 1, Algérie
abidcharefkhadidja@yahoo.fr

Introduction : Le co
néophobie alimentaire
parents se trouvent inqu
guider I’alimentation de
plus utilisée pour guider I
entre la néophobie alimentaire et
changement de plat.

Méthodologie : L’enquéte
et leurs méres. Un questi
néophobie alimentaire.
note de 1 signifie « fo

entaire de la plupart des enfants passe par 1’étape de
nce a golter les aliments inconnus. Les
appliquent des stratégies diverses pour
t du présent travail est de connaitre la stratégie la
es enfants agés de 5-10 ans. Evaluer le possible lien
tes de 1’encouragement, le camouflage et le

et 173 gargons) agés de 5 a 10 ans
chwutilis€é pour évaluer le niveau de
ix de réponses varie de 1 a 5 ou la
aifie « fortement en accord ». Le
e score moyen est ¢levé, plus
I’enfant se déclare néophobe. lous informer sur la fréquence
d’utilisation des strat@gi i i mouflage et le changement de
plat.
Résultats : La majorité (]
pour inciter 1’enfant a

la stratégie d’encouragement
e dans ses recettes, 1’aliment
tre plat, si ’enfant n’aime pas celui
offert au repas. Les enfants dG ment la stratégie d’encouragement
sont plus néophobes (p < 0.0 i rouvé de différence significative, les

alimentaire, leurs enfants sont plus néop
Conclusion : L’enfant néophobe, pousse sa mere a 1’encourager pour guider son alimentation.
Les pratiques de camouflage et de changement de plat ne sont pas associées a la néophobie
alimentaire. L.’étude des pratiques alimentaires maternelles et d’autres facteurs est essentielle a la
compréhension de la néophobie alimentaire des enfants.

Mots clés : Stratégies alimentaires, Néophobie, Enfant
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N.CA2
Connaissances lexicales et perceptives des légumes chez les enfants agés de 5 a
10 ans

ABIDCHAREF Khadidja', ALOUK I.!, DRIDI L.":?

! Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires. Université Fréres Mentouri
Constantine 1, Algérie
? Laboratoire de Nutrition et Technologies Alimentaires, Université Fréres Mentouri Constantine 1, Algérie
abidcharefkhadidja@yahoo.fr

A .
Introduction : Pour atteindre 1’objectif recommandé par ’OMS qui vise a augmenter le taux de

consommation des légumes, il pourrait étre utile de mieux comprendre comment les enfants
représentent les légumes et ce qu’ils savent a propos d’eux. Cette ¢tude vise a étudier les
connaissances lexicales ‘&t les enfants, en fonction du sexe et de
I’age ?
Méthodologie : L’enquéte 60 enfants (187 filles et 173 gargons) agés de 5 a 10 ans
et leurs meres. Nous avons prese : ne série de 25 aliments choisis selon leurs
disponibilités dans le marché. icr les connaissances perceptives, nous lui

(&

Résultats : Le nombr par les filles (14 + 4.4) est
significativement supé ant, les filles et les garcons ont
les mémes connaissances per¢epti S indiquent que plus 1’enfant

grandit, plus ses connaissance i se développent (p < 0.0001).
Le nombre de légu i gés de 5 ans (9.5 £ 3.5) est
significativement infc t, chez les enfants de 5 ans, le
nombre des aliments c significativement plus faible
que les enfants plus agés.
Conclusion : Les conn
comme ’un des facteurs qui
catégorie d’aliment.

légumes peuvent étre considérées
loppement des préférences de cette

Mots clés : Légumes, Enfant, Connaissa xicales, Perceptives
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N.CA3

Préférence aux aliments apportant le goiit amer et corpulence

ALLAM Ouassila, OULAMARA H., AGLI A.N.

Laboratoire de Nutrition et de Technologie Alimentaire (LNTA), Institut de la Nutrition de I’Alimentation et des
Technologies Agro-Alimentaires, Université Freres Mentouri Constantine 1, Algérie
allam.wassila@gmail.com

Tandis que les bonne
I’amertume induit la
sensibilité gustative au
le lien avec la corpulen
L’¢étude porte sur 210 je

saveurs tels que le sucré ou le salé suscitent le plaisir de manger,
rejet des aliments. L’objectif est de déterminer le niveau de
vers 1’évaluation des préférences alimentaires et d’étudier

au niveau du Laboratoire (LNTA). Les
mesures anthropométriq oids et la taille. Le questionnaire comprend une
¢évaluation de la préférence liments apportant les gotits amer et salé sur une échelle.
Les préférences alimentaires en relati uts sont étudiées. Le niveau de sensibilité est
estimé a partir des scores moye : se est réalisée avec le logiciel StatView.

Le taux de surpoids est d _ , e surpoids est dominant chez les
femmes (p = 0.04). Aucu 120i ¢e entre le niveau de préférence /

pour les boissons amers (p =
s sujets de notre population
¢liminant les hypo-sensibles

0,0001), aux olives violettes
semblent hypo-sensibles aux
au sel, la majorité s nsibles sont plus nombreux a
préférer des 1égumes z les normaux pondéraux, les
hypo-sensibles sont plu 5) et de la laitue (p < 0,0001).
Ces résultats montrent qu’1 1 i tre la sensibilité aux aliments
i la préférence de certains aliments
, cette corrélation peut refléter une
“existence d’une relation entre la

soit corrélée avec I'IMC (bo
association avec le golt su
corpulence et la préférence aux aliments a

Mots clés : Gouit, Amer, Préférence, Sensibilité, IMC
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N.CA4

Surpoids, obésité : prévalence et facteurs associés chez une population des adolescents
scolarisés (Biskra en 2017)

AMIRI L.', BOUCHEDJA N.?

! Département de Nutrition, INATAA, UFMCI, Constantine, Algérie
2Département de Biotechnologie, INATAA, UFMCI, Constantine, Algérie
amiri.ibtissam@yahoo.com

breux pays émergents, I’amélioration du niveau de vie de la
de de vie, plus occidentalisé caractérisé¢ par une nourriture
jeunes contribuent a 1’augmentation de
e le diabéte, 1’obésité et les maladies

En Algérie, comme d
population et les chan
abondante et la séden
I’incidence de certaine
cardiovasculaires, etc.

Objectifs : D’estimer la p 1d ntlﬁer les facteurs associés au surpoids et a 1’obésité
chez une population des adolescen u cycle secondaire durant I’année scolaire
2016/2017.
Population et méthodes : ive des facteurs associés au surpoids
chez les adolescentes a i
indice de masse corpore i
Résultats : Selon les rpoids incluant 1’obésité est de
15,2% et celle de 1’obesité est filles étaient plus surpoids et
obeses que les gargons (21, rpoids et 1’obésité chez les
adolescents sont asso : articuliérement chez les filles,
et a des comporteme erreurs nutritionnelles) et a un

commandons aux adolescents une
réduire le risque de maladies

prévention des maladie
alimentation saine pour
cardiovasculaires et certains
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Durée d’allaitement et connaissances des méres primipares et multipares
(Batna, 2017)

AOURA Sarra', KADI H.!, AOURA W.?

IALNUTS, INATAA, UFMCI, Constantine, Algérie
? Faculté des Sciences Humaines et Sciences Sociales - Oum EI Bouaghi, Algérie
dresse e-mail aoura.sara@hotmail.com

Introduction : De no
plans du bien-étre et de I que pour la mere. Il serait dommage que
de nombreux nourrisson
maternel. Ces information ofinaissances utiles et nécessaires pour les meres pour
iter au sein et pour une durée respectant les
recommandations de ’OMS.
Le but de notre étude est d’¢ des meres et son impact sur le taux
et la durée d’allaitement '
Matériel et méthodes : _ avec 46 méres primipares et 46
meéres multipares dan a ont les mémes caractéristiques
1 ulence. Nous avons utilisé un

questionnaire comportant 41 i ations sur les circonstances de la
grossesse et de 1’acéouche 1 meres et enfin les difficultés
rencontrées lors du d

Résultats : Notre ¢tud pratique diallaitement maternel n’est pas

liée a la parité (OR =1, ¢e dlallaitement (p = 0,03) et le degré de
connaissances des mére = i ssociés a la parité. Les multipares
allaitent plus que les primi i terrompu la pratique d’allaitement
maternel au bout d’un mois ultipares ont plus de connaissances
concernant la mise au sein que Ie
Conclusion : Nos résultats montrent de connaissance des méres est positivement
associé a une durée d’allaitement plus longue. Un manque d’informations est associé a un
sevrage plus précoce. Ces résultats nous amenent a souligner la nécessit¢ d'un meilleur
accompagnement des meres primipares.

Mots clés : Allaitement maternel, Primiparité, Connaissances, Batna
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N.CA6

Evaluation de I’effet de 7 mois d’administration orale d’un mélange de six
pesticides sur le foie et les parametres hématologiques de rat Wistar

BELLALA Hichem', HADJ ZIANE A%, BITAM A}

! Faculté des Sciences de la Nature et la Vie, Département de Sciences Alimentaires, Université Blida 1, Algeérie
? Département de chimie industriel, Université Blida 1, Algérie
? Ecole National Supérieur d’Agronomie, Alger, Algérie
E-mail: biohichem@hotmail.com

Aujourd’hui, 1’agricul
agricole afin d’assurer
quotidienne d’une vari
consommateur a un risq

ilise un grand nombre de pesticides pour le méme produit

doses ou des traces, ce de ovoquer des dégats graves sur la sant¢ humaine a long
terme.
L’effet de I’administration or. ix pesticides a ¢été¢ étudié pendant 7 mois

consécutifs. Des doses de
fonctionnement du foie e
Suivis.
La toxicité des pestici des analyses biochimiques du
sang indicateur de 1’altératio ALAT, PAL, GGT...). Des
coupes histo-pathologiques o ions provoquées par le mélange
des pesticides sur 1%hi ins, ainsi que les parametres
hématologiques (WB
Les résultats ont prouv
rats femelles par un cha < ignificatif 'de la plupart des parametres
biochimiques de la fonc
remarquable dans 1’histologi
des parametres hématologiqu

leurs impacts sur la physiologie,
ts femelles de race Wistar ont été

Mot clés : Pesticides, Rat Wistar, Foie, ogie, Toxicité.
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Nannochloropsis gaditana améliore I’expression des PPARa chez les rates
wistar obéses gestantes et allaitantes

BENDIMERAD-BENMOKHTAR Soraya, BOUANANE S., BABA AHMED F.Z.,
MERZOUK H.

Laboratoire de Physiologie, Physiopathologie et Biochimie de la Nutrition, Département de Biologie, Faculté des
Sciences de la Nature et de la Vie, Université de Tlemcen, Algérie
soravabenmokhtar@yahoo.fr

L’obésité pendant la allaitement_influe considérablement sur le métabolisme
lipidique qui est rég tériques, enzymatiques, hormonales et
transcriptionnelle. 11 a caloriques induisent une activation de
PPAR¥/AG ligand dépe enrichissement de ces régimes par les acides gras

Matériel et Méthodes : 04 group xposées a deux mois de régime cafeteria ; au
3 ggime cafeteria par 10% de la micro-algue
Nannochloropsis gaditana
la mise bas et fin de la | ; ux) sont prélevés et les aliquotes
ont servis pour plusie t i es parla méthode de Folch et al
(1957).
Résultats : Les rates sous ré
hépatique et adipocytaire qui
a été supplémenté pa
I’¢lévation de la B
I’¢élévation de facteur de

ai leurs, les rates dont le régime
urseur de DHA et EPA suscite
acetyl COA oxydase suite a

Mots clés : Obésité, Pero
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N.CAS8

Place du lait et produits laitiers dans la consommation d’une population
d’algériens

BENTALEB Maroua', BENCHARIF M.

! Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (INATAA), Université Freres
Mentouri Constantine 1, Algérie
? Laboratoire de Nutrition et Te echnologies Alimentaires (LNTA), INATAA, Université Freres Mentouri Constantine
1, Algérie
bentaleb.maroua.a@gmail.com

Le lait et les produits la iculiére au sein de la consommation de la

Une ¢étude transversale pa aite a ¢té réalisée sur 500 sujets issus de 37 wilayas
algériennes, entre le 11 février et'le ) 8. Notre questionnaire était composé de quatre
volets : caractéristiques générales 1 roduits laitiers et leur part dans le revenu,
achat des produits laitiers e seuil de signification retenu était de
0,05.

L’enquéte a regroupé 46 es, 115 hommes) et 34 sujets en
milieu rural (25 femmg ait de 26,7 = 7,9ans [16,0 ans-

82,0 ans]. La part de "achat
produits alimentaires achetés
d’habitat en ce qui
(p<0,05). Le fromag
reconstitu¢ recombiné
plus consommés durant |
consommaient le lait e
consommateurs moyens de
consommateurs. Les criteres
prix, I’hygiene, le gotit et la marque.
inférieur aux recommandations intern
soit le genre et quel que soit le type d’habitat.

En conclusion, le lait et les produits laitiers entrent trés largement dans la consommation de tous
les ménages, particuli¢rement qu’ils sont source de protéines, vitamines et calcium la moins
chere.

5,5% par rapport aux autres
rence a ¢té observée par type
rs dans le revenu du ménage
mé avec 92,4%, suivi du lait
duits laitiers étaient beaucoup
"éteN(17,8%). Deux sujets sur cing
bains indiquaient que se sont des
se considéraient comme de grands
oduits laitiers étaient par rapport au
es sujets (866,8 = 312,4 mg/jour) était
cune différence n’a été remarquée quel que

Mots clés : Lait, Produits laitiers, Consommation, Apport calcique, Algérie
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N.CA9

Impact of oral administration of caffeine on some biochemical parameters and
organs weights in newborn rats

BOUABSA Foufa, TIR TOUIL A., CHELLI N., MEDDAH B.

Bioconversion, Microbiological Engineering and Sanitary Safety Laboratory, Faculty of Science of Nature and Life,
Mustapha Stambouli University of Mascara, Algeria
e-mail : bouabsafoufa@yahoo.fr

Caffeine (1,3,7 trimet is one of the most commonly prescribed drugs in preterm
neonates, it is a widely ‘
in form of beverages
physiological effects o
undertaken to investigate th
and organs weights in newbOTa
Three series (S15, S30, and S60) were carried out to investigate the effects of caffeine. Each
series of newborn rats were randomized on two groups, one group of each series was treated with
standard caffeine doses (12mg/kg/jour) during a defined periods (15 days, 30 days and 60 days),
compared with a group treated with placebo saline. The animals are weighed daily until the
sacrifice. Blood samples were collected for the biochemical assays: total protein, alkaline
phosphatase (PAL), Lactate deshydrogenase (LDH), aspartate aminotransferase (ASAT), alanine
aminotransferase (ALAT), creatinine, urea, bilirubin, Triglycerides, total cholesterol, LDL and
HDL. Their organs (heart, lung, liver, spleen, kidneys, ileum and colon) were also levied and
weighed. B B N T YN

The results showed that the administration of caffeine induced a disturbance in the plasma
concentrations of biochemical parameters in the treated rats regarding to the witness’s rats. Thus,
the treatment reduced the high concentration of these parameters. It was also associated with less
weight gain in treated newborn rats, followed by a decrease in organs weights (significantly;
P<0,05), compared to control subjects especially in the first series (15days).

Our results show that caffeinMct e biochemical parameters, body and
organs weights.

. It is known to exert numerous
molar concentrations. The Study was
ine administration on blood biochemical parameters

Mots clés: Caffeine, Newborn rats, Biochemical parameters, Weight organs.
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N.CA10

Plats et mets traditionnels consommés durant le mois de Ramadan

BOUDJOUADA Esma', BENCHARIF M., BENABBAS Y.

! Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (INATAA), Université Freéres
Mentouri Constantine 1, Algérie
? Laboratoire de Nutrition et Te echnologies Alimentaires (LNTA), INATAA, Université Freres Mentouri Constantine
1, Algérie
3 Service de Médecine Interne, CHU de Constantine, Algérie
e e-mail (esma-boudjouadal @outlook.com)

Les aliments traditionn
faire acquis de générati
consommation s’accroit
notre étude était de dress
plus consommés durant le mo
Pour réaliser ce travail, nous av ¢ aupres de 400 ménages algériens pour recueillir les
recettes détaillées, le mome ation des plats et mets traditionnels
i iné les apports nutritionnels et

s présents sur la table algérienne et leur
’est dans ce contexte, que L’objectif de

énergétiques de chacun
L’enquéte de consom ets traditionnels regroupés en 7
groupes : 6 types de djines, 4 salés, 14 gateaux et
3 desserts consommés durant port énergétique pour 100 g
de pains, de soupes, a i alés, de gateaux et de desserts
apportaient en mo i

340,10kcal, 808,90kca g 596,19kcal dans le cas d’une

consommation de 100 g La caract€risation de ces plats a permis
d’apporter des renseign i i enquétés durant le Ramadan.
La plupart des plats et de iti i t communs pour toutes les régions.

La détermination des apports n
plats avaient des potentiels nutritionn: mais sont diminués a cause de 1’utilisation
en quantité trop importante de matiere grasse, de sucre et de sel. Il serait donc intéressant de faire
appel a I’éducation nutritionnelle et faire des recommandations a destination de la population
dans le but d’améliorer les pratiques culinaires et en diminuant la part de ceux considérés comme
mauvais (gras, sucre, sel).

Mots clés : Plats et mets traditionnels, Ramadan, Recettes, Inventaire, Apports nutritionnels et
énergétiques
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N.CAl11

Habitudes et attirances alimentaires chez les adolescents scolarisés dans la
wilaya de Jijel (Nord-est de I’Algérie)

BOUHENNI Hamida', LAKEHAL A.2, DAOUDI H.', DJEMAI H.**, VITIELLO D.>**,
ROUABAH A.', ROUABAH L.

! Laboratoire de la Biologie Moléculaire et Cellulaire, Université Freres Mentouri Constantine 1, Algérie
? Service d'Epidémiologie, CHU Benbadis, Constantine, Algérie
? IRMESkinstitut de recherche bloMedecme etd 'Epzdemzologte du Sport Paris

Introduction. Les habi
sal¢ influencent le statut ponde
Objectif. Evaluer I’influence dt
adolescents scolarisés.
Méthodes. Selon les courbes
surpoids), 394 normo-po
2014. Un questionnaire .
Résultats. La fréquen e/l i epas < 15 min chez les SP est
significativement supéficure a
prise alimentaire de < 2 fois p
la prise alimentaire
arythmiques, plus de
(P <0.01). La suppres
la prise de ce repas (P <
qu’une fois ou moins p
0.040). Les IP et les NP pr.
<0.001 et + 12.63 %, + 8.9
gras-salé que les SP (+4.17 % ;
Conclusion. La durée de repas < 15 e < 2 repas par jour, la prise alimentaire
arythmique, la suppression de petit déjeuner, la consommation des boissons sucrées et la faible
attirance déclarative pour le sucré sont des facteurs de risque de la surcharge pondérale chez les
adolescents scolarisés.

déclaratives pour le gras, le sucré et le
s attirances alimentaires sur la corpulence des

surcharge pondérale (SP = obésité +

alimentaires chez les SP sont
tre 24 % des NP et 9 % des IP
e de surcharge pondérale que
ue les SP qui ne consomment
7 % et 14.29 % vs. 5.66 % ; P =
eles SP (+17.48 %, + 12.96 % ; P
eulement, les NP préferent plus le

Mots clés. Surcharge pondérale, Adolescents, Habitudes et attirances alimentaires

Session Nutrition Page 347




N.CA12

Corpulence et sommeil chez une population d’adolescents de la ville de Skikda
(2018)

BOUKHATEM Yasmina, BAHCHACHI N.

! Département de Nutrition, INATAA, UFMCI, Algérie

Email : yassminaboukhatem@gmail.com

En Algérie, comme d eux pays émergents, I’amélioration du niveau de vie de la
population et les chang
abondante et la séden
I’incidence de certaines
cardiovasculaires, etc.
Notre étude avait pour ob cipal d’évaluer I’effet des troubles du sommeil sur la
corpulence d’une population d’ad; colarisés dans la commune de Skikda en 2018.

Nos résultats ont montré que
références OMS, du surpoi
les plus touchés (18%).
sexes (3 %).

D’apres nos résultats,
des éleves pratiquent du sport
sédentaire : 64 % des filles
adolescents utilisent icr
quarts (76 %) des fil

¢e et ce sont les gargons qui sont
¢partie également chez les deux

programmes TV et 91 % des
er est remarqué chez les trois-

cette proportion représ ¢lation significative entre la durée
de sommeil et la corpule ar bservée. Plus la durée de sommeil

ation nutritionnelle et de combattre les
sique quotidienne).

Il est nécessaire de mettre en p
comportements sédentaires (en favoris

Mots clés : Adolescent, Sommeil, Surpoids, Obésité, Insomnie.
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N.CA13

Qualité de ’alimentation des enfants et des adolescents (El Khroub, 2018)

BOULAZIB Selma', KAROUNE R."*, DAHEL-MEKHANCHA C.C."?

'Département de la Nutrition, Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires
(INATAA), Université Freres Mentouri Constantine 1, Algérie
2 Laboratoire de Recherche Alimentation, Nutrition et Santé (ALNUTS), Université de Constantine 3, Algérie
Adresse e-mail : boulazib.selma@gmail.com

Objectif : Ce travail
adolescents, et les facte
Matériel et méthode :
adolescents scolarisés de
recueil de données est un

la qualité du régime alimentaire chez les enfants et les

versale menée aupres de 322 enfants et
roub, durant 1’année scolaire 2017-2018. L’outil de
ous avons utilisé le score « KIDMED » ¢laboré par
nce au régime méditerranéen chez les enfants
et les adolescents. Les donnée i s ¢leves ont été enregistrées ainsi que la
imentation hors domicile a été évaluce
ont été saisies et traitées sur un
4. Le test de Student et le test du

par un questionnaire de
tableur, puis analysées
Chi2 ont été utilisés.
Résultats : La valeur moyenn: lon a été de 4,34 + 2,01, elle
oscille entre -1 et 11, avec un 3 enquétés, uniquement 6,20% ont
un régime de qualité ire de trés mauvaise qualité, le
pourcentage de ceu est le plus élevé (62,40%).
L’adhérence est meille significative entre qualité¢ du
régime et état nutritionnel e, le niveau d’instruction de la
i i ile est marqué par la consommation
s et graines (81,70%), jus de fruits
(68,00%). Nous avons constaté que

d’aliments hautement calor1
(79,50%), fast-food (76,70%
86,10% des sujets qui fréquentent les fast-fo gime de mauvaise qualité.

Conclusion : L’¢évaluation de la quali alimentaire des €léves enquétés a montré des
carences qui nécessitent ’intervention et I’installation de programmes pour aider cette tranche
d’age a adopter des comportements alimentaires plus sains.

Mots clés : Qualité de I’alimentation, Régime méditerranéen, Enfants, Adolescents, El Khroub
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N.CAl14

Heavy metal health risk assessment for population via consumption of
tomatoes grown under greenhouses: a case study: Jijel (Algeria)

BOUNAR Amina'?, LEGHOUCHI E.?

! Laboratoire de Biotechnologie, Environnement et Santé, Université de Jijel, Algérie
? Laboratoire de Pharmacologie et Phytochimie, Université de Jijel. Algérie
Adresse e-mail bounaramina@yahoo.fr

The food chain is one
of vegetable crops with i rn and their assessment in environment is
necessary to develop he
each pollutant, it is imp the level of exposure by detecting the routes of
exposure to target organisms:.
hazard index (HI) were calculated. dy aims to assess the level of trace elements in
vegetable crops (Tomatoes) u eria) from one side, and to evaluate the
potential health risks of h rough tomato consumption in the
other side.
The field study sites w ' : vegetable crops, especially green
house culture is the i : i ere selected and transported in

laboratory for analysis. Sam eavy metals contents were
determined accordin (Hoen1 bsorption spectrophotometry was
employed for quanti ;

The results shown t ¢ permissibletlimits setting by WHO/FAO.
However, Zn levels in Indian Standards permissible
limit.

In general, the HIs in a gesting that it is not risky for the
citizens to consume the vegeta lti ese areas. However, the HQ for Cd

itants are experiencing a significant
potential health risk solely from the con atoes cultivated in these sites. Also, some
attention should be paid for the lead and Cd content in the tomatoes whose HQ values approach
the threshold value of 1. However, the HQs of Zn are generally less than 1 suggesting that it is
not risky for the citizens to consume these elements.

It is very interesting to continue this work over time and study other vegetables crops and other
heavy metals such to monitor possible contamination or pollution of these vegetables.

Keywords: Heavy metals, Health risk, Tomatoes, Contamination, Jijel

Session Nutrition Page 350




N.CA15

Maladies non transmissibles chez les adolescents et facteurs d’influence
(Skikda, 2018)

BOUTATA Fatima Zohra', BENCHARIF M.

! Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (INATAA), Université Freres
Mentouri Constantine 1, Algérie
? Laboratoire de Nutrition et Te echnologies Alimentaires (LNTA), INATAA, Université Freres Mentouri Constantine
1, Algérie
e e-mail (boutatafatimaz@hotmail.com)

Objectif : Etudier quel
population d’adolescent
Sujets et Méthodes : Un

ladies non transmissibles (MNT) chez une

transversale a été réalisée dans trois établissements
e la ville de Skikda au cours de I’année scolaire
2017/2018. La fiche d’enquécte re i nseignements généraux sur les éleves, leur
anthropométrie, alimentation et 1 traitement des données a ¢été réalisé avec le
logiciel Epi-Info 6.04.

Résultats : L’¢tude a con les). Leur moyenne d’age était de
14,36+2,37ans (10-19 u tabac. Leur poids était de
49,13+13,74kg, leur tai corporelle de 20,73i3,32kg/m2.
La prévalence du surpoids (inc ¢) étai e différence n’a été constatée
par genre et selon le nive i i 3 es adolescents avaient des
antécédents familiau ires chroniques et 12,33% de
maladies cardiovascu supérieur a 4000g. Dans notre
¢tude le surpoids (obé Stai i i ssoci¢ a la durée et au type
oupe€ produits gras et sucrés €tait de
sport une fois par semaine dans les
aient du sport dans une structure

5,68 £ 3,14fois/jour. Le
établissements scolaires.
adaptée et 43,33% en plei
sommeil, 6,79h a étudier, 1,33
week-end, les adolescents passaient
(p<0,05).

Conclusion : Les MNT sont les principales causes de déces dans le monde. Quatre facteurs de
risque modifiables sont en grande partie responsables de ces maladies : 1’'usage du tabac, un
régime alimentaire malsain, le manque d’activité physique et 1’usage nocif d’alcool. Les MNT
peuvent étre prévenues et traitées en maintenant un mode de vie sain deés le jeune age et en
subissant un dépistage périodique.

, 0,50h a jouer a la console de jeu. En
ps au sommeil, devant un écran et a jouer

Mots clés : Adolescents, Maladies non transmissibles, Facteurs prédictifs, Mode de vie
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N.CA16

L’effet d’Ail contre la toxicité « Nickel » sur le parametre de stress oxydative

DERBAL Sara', KECHRID Z.

! Laboratoire d "Ecophysiologie Animale (LR.EA) ; Département de Biologie, Faculté de Sciences, Université Badji
Mokhtar, Annaba, Algérie
2 Laboratoire de Biochimie et de Microbiologie Appliquées (LBMA), Département de biochimie a I’Université Badji
Mokhtar, Annaba, Algérie
Email : mllderbalsara23@gmail.com

breuses maladies humaines liées au stress
rotecteur de 1’ail contre la toxicité de ce

Le nickel est un métal
oxydant. Cette étude a
métal « nickel ».

Le nickel a provoqué un
oxydative (CAT, GST) de foie
affecté une diminution de la croi
Les résultants révelent une a
rapport au témoin.

Au moment ou nous av
dans la fonction hépati
Nos conséquences suggerent
supplémentation de 1’Ail pou
quiconque expos¢ a Niekel de

abolique avec une diminution des paramétres du stress
) pe témoin et I’exposition des rats au nickel a
lle wistar.
chez les rats dispose au nickel par a

I’ail meéne vers une régulation
induite par le Nickel. La

“Couteuse et utile pour protéger

Mots clés : Nickel, Ail
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N.CA17

Associations between dietary antioxidant intake and markers of
atherosclerosis in middle—aged women from north-western Algeria

DIAF Mustapha, KHALED MEGHIT B.

Department of Biology, Faculty of Natural and Life Science and Research Laboratory Environment and Health,
Djillali Liabes University of Sidi-Bel-Abbes, Sidi Bel Abbes, Algeria
diafmustapha@gmail.com

Background: The rol dietary antioxidants in preventing the development and the
progression of atheros

yet conclusive, most of

Objective: The aim of igate the intake of dietary antioxidant
nutrients in relation to at a group of Algerian middle aged women with and
without type 2 diabetes.

Methods: A cross-sectional stud on a group of middle-aged women from the

north western region of Algeri i iochemical parameters were measured.
Dietary intake was assess record. Atherogenic indices total
cholesterol-to-high-densi ) L) and apolipoprotein (apo) B-
to-apo Al ratio, \§sociati
atherogenic indices w
Results: 95 women with typ i non-diabetic ones. Statistical
differences (p < 0.05) wer i
glycosylated hemoglobi
differences were not

Furthermore, significant
. The TC/HDL ratio was

=0.009 and in non-diabetic ' 0.020, respectively. The odd ratios
of vitamin E intakes wer . 2 in all patients and 1.843 [1.877—
ver, the Apo B/Apo Al ratio was
more correlated to the h d copper in non-diabetic group;
OR =0.059[0.006-0.572], p=0.015 and .766], p = 0.019, respectively.
Conclusion: The estimated risk of atherosclerosis measured through the TC/HDL ratio was
correlated to vitamins antioxidant intake, while the probable risk assessed by the Apo B/Apo Al
ratio was more associated to the mineral profile.

Keywords: Atherosclerosis, Dietary antioxidant, Type 2 diabetes, Middle-aged women, Algeria
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N.CA18

Effect of black seed oil and linseed oil on in vitro T lymphocyte modulation
and redox status in Algerian gestational diabetic women and their newborns

DJELTI Farah, LAISSOUF A., BOUDGHENE S., MERZOUK H.

Laboratory of Physiology, Physiopathology and Biochemistry of Nutrition (PABIONUT)
University Abou Bekr Belkaid, Tlemcen, Algérie
farah.djelti@yahoo.com

Abstract
Introduction: Gestatio
oxidative stress. Nigelld
anti-oxidant and anti-dia
for studying in vitro effe€

ith both abnormalities of T cell function and
n shown to possess immune-potentiating,
10nal diabetes represents an ideal candidate
-6 and linseed oil N-3 fatty acids on maternal and

associated
eed o1l

Study Design: Peripheral blood lyz oyt 1solated using a density gradient of Ficoll. T
cell proliferation, interleukin- 24 (1 tion, intracellular oxidative status were
investigated.

Results: Mitogen stim
mothers and their new
Nigella sativa fatty aci
linseed oil fatty acids reduce
oxidative stress.
Conclusion: Nigel o
proliferation in the ca

rease significantly in diabetic
trols. However, the presence of
all groups and the presence of
theme reduces intracellular

ile linseed oil suppresses this
e powerful antioxidant.
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N.CA19

Statut métabolique chez un groupe d’enfants et adolescents algériens

GANAOUI Sanaa', GANAOUI N.2, DJERMANE A.’, OURAZKA ., RAMDANE H.'

! Laboratoire de Bioénergétique et Métabolique de Biologie et Physiologie des Organismes, Faculté des Sciences
Biologiques, USTHB.Alger, Algérie,
? Laboratoire des Ecosystémes Aquatiques et Terrestres, Département de Biologie, Faculté des Sciences de la Nature
et de la Vie, Université de Souk-Ahras, Algérie.
3 Services Pédiatrie EPH Badi Hassen, El-Harrach, Alger, Algérie
dresse e-mail : s2010.med@gmail.com

Introduction : L’obési
fait sa fréquence qui est i ravité. Il s’agit d’'une maladie chronique
qui expose au risque de .
Matériels et méthodes : de transversale portant sur 32 enfant et adolescents
obeses (21 garcons et 11 fille 10 de 1,9, agés de 07 a 17 ans suivis a la consultation
externe d’endocrinologie du servi 1atric de ’EPH Hassan Badi El-Harrach de mars a mai
2018. Ils ont bénéfici¢ d’un, i i isant leurs caractéristiques générales

Résultats : La princi
perturbation du bilan li et de pré diabéte 9.37%, et un
acanthosis nigricanse signant ez 59.375%. L’HTA a été
retrouvée dans 13,89 : ¢ noté dans 25% des cas. Une
symptomatologie cli ctive du sommeil a été notée
dans 6,6% des cas. littérature. La fréquence des
complications orthopédiq gy i ; un cas d’épiphysiolyse de la
hanche. Une stéatose hépati : : s aprés un examen échographique.
Les conséquences d’ordre i i vaise estime de soi, une diminution

des échecs. L’activité physiqu ne d’éducation physique scolaire chez
75 % et seulement 12,5 % ont une activi i
Conclusion : Les complications a court terme de I’obésité de 1’adolescent sont alarmantes. La
persistance a 1'age adulte est réelle et prédispose aux complications cardiovasculaires et a une
augmentation de la morbi-mortalité, impose une prise en charge précoce.

Mots clés : Obésité, Facteurs de risque, Syndrome métabolique, Diététique
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N.CA20

La vitamine E diminue la peroxydation lipidique chez la souris Balb/c
immunisée a la f-Lactoglobuline

GRAR H.'?, DIB W.">, AKEB DAOUD A.', LOUAAR A.!, GOURINE H.', KHEROUA O.!,
SAIDID.!

! Laboratoire de Physiologie de la Nutrition et de Sécurité Alimentaire, Département de Biologie, Faculté des
Sciences, Université d’Oran 1, Ahmed Ben Bella, Algérie.
jologie, Faculté des Sciences, Université de Mostaganem, Algérie.

Introduction : Actuell a I’étude de composés naturels ayant une
capacité de piégeage i ine E interrompt le phénomeéne de
peroxydation lipidique en :

Objectif : Notre travail r Peffet de différentes doses de vitamine E sur la
peroxydation lipidique induite par la i

Matériels et méthodes : 30 s ¢es de 4 semaines sont réparties en six
groupes (n=5). Les quatre p ion intra-gastrique la vitamine E aux
doses de 20 mg/kg, 30 m _ 5™ (Témoin positif) et
le 6™ (Témoin négati nt, intubation intra-gastrique. Aprés
15 jours d’intubation i ¢gatif sont immunisés a la -
Lactoglobuline (B-Lg). Durant : i nts groupes sont pesés afin de
suivre leur cinétique pondéra : i ification de la concentration

est effectuée par dosage des
intestinal et sérique.
s doses n’affecte pas le poids

en TBARS suite a tuba
substances réactives a i
Résultats : L’intubatio
des animaux. Au niveau he
groupes de souris ayant
niveau intestinal et sérique,
TBARS.

Discussion : La vitamine E constitue la de défense contre la peroxydation des
acides gras polyinsaturés. Elle est capa ait de réagir treés rapidement avec les radicaux
peroxyles lipidiques et coupe ainsi les chaines de propagation de la réaction (Halliwell et
Gutteridge, 2007).

Conclusion : La vitamine E semble avoir un effet préventif sur la peroxydation lipidique induite
par la sensibilisation a la B-Lg.

30 et 100 mg/kg/j. Cependant, au
effet significatif sur la teneur en
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N.CA21

Part du gras et protéines dans I’alimentation des nourrissons agés de 24 mois
et état nutritionnel

HACHANI Yasmine', KADI H.?

! Institut de la nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (INATAA), Université Freres
Mentouri Constantine 1, Algérie

2 Laboratoire Alimentaire, NUTrition et Santé (ALNUTS), Université Freres Mentouri Constantine 1, Algérie

yasminehachani25@gmail.com

Une bonne alimentati
croissance et un dévelo
L’objectif de la présent,
ainsi que la part du gras €
Une enquéte transversale criptive était réalisée dans trois centres de Protection
Maternel et Infantile (PMI) aupres d’enfants agés de 24 mois, pour évaluer leur
et des protéines vu leur importance dans

on et du jeune enfant est un élément clé d’une bonne

ionnel des nourrissons agés de 24 mois

le rebond d’adiposité. La q

I’aide des tables de co i alisée avec le logiciel Epi Info
(version 3.3.2). "

Il en ressort de ce trav i i uantité de protéine consommée
par notre population d’étude e i n lien significatif a été trouvé

entre la quantité¢ du beurre et i = respectivement) consommé et le
poids actuel des en . utres introduits d’une maniére
tardive.
Au regard de ces résu
I’OMS/UNICEEF afin de pro

sur les recommandations de
r les nourrissons.

Mots clés : Nourrisson, Prote
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Bilan d’intoxications alimentaires en Algérie
2016-2017

HACHANI Yasmine, BAHCHACHI N.
Institut de la nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (INATAA), Université Freéres
Mentouri Constantine 1, Algérie
yasminehachani25@gmail.com

Introduction. Une intoxication alimentaire est due a la consommation d’aliments contaminés par
des agents pathogenes ¢ ances toxiques. Les manifestations peuvent étre 1€geres ou tres
intenses selon les perso cause.

Objectif. Concevoir un'b ntaires enregistrées en Algérie entre 2016
et 2017.

Matériel et méthode. L es sur les cas d’intoxication alimentaires au niveau
national a été basé sur des p d’articles de journaux, les déclarations de la direction de
commerce ainsi I’intervention de la i

Résultats. 3580 cas d’intoxica egistrés, le nombre de déces est de 7, sur
33 wilayas 10 n’ont pas dé ons alimentaires (Laghouat, Adrar,
Djelfa, Mila, Tamanrasse

Conclusion.

Les dir ! i les consommateurs mais aussi les
commercants sur 1’1 ! ation et de vente de certains
produits. L’état lancera des ca ntion contre les intoxications
alimentaires a travers les diffé

Mots clés : Intoxicati
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N.CA23

Effet du thiabendazole et du thé vert sur le rein du rat blanc Rattus norvegicus
: Etude structurale et dosage de la catalase et du NO renal

HAMDIS N.', HAROUNE N.?, YAHIAOUI K.?, IZEMRANE-HAMDIS D.*, SANDA LABO
R.>, NOUANI A.!

“UMBB-FSI. Laboratoire de recherche de technologie alimentaire, Boumerdes, Algérie.
2USTHB-FSB. LBPO. Physiopathologie cellulaire & moléculaire. BP32 El Alia. Bab Ezzouar, Alger, Algérie
*UMBB-FS. Labora of Valorization and Conservation of Biological Resources.Boumerdes, Algérie
* ENS- Laboratoi Physiologie Animale. Kouba, Alger, B.P.92 Kouba, Alger Algérie
artement de Biologie, Boumerdes, Algérie.

il : naci is(@yahoo.fr

Le Thiabendazole est a la inthique et un fongicide utilisé chez ’homme et chez
les animaux ainsi que dans I’a stabolisation et 1’¢limination de cette molécule
génere des especes réactives de 1 ¢ ce quiaffaiblit le systéme antioxydant de I’organisme.
Le but de ce travail est d’étudier les répercussions de 1’administration du thiabendazole et
I’éventuel effet protecteur du thé vert sur le rein des rats blancs.

Dans le cadre de cette , N avoms utilisé¢ 30 ra ”f%s répartis en un lot Témoin (T)
soumis a un régime ard ) 1S au méme régime et a une
administration per os, de thé v cgime du lot T supplémenté de
Thiabendazole (500mg/Kg/j) du lot D et du thé vert a 2%,
pendant 1 mois.
L’ approche biochimi i ase et d’un marqueur du stress
oxydatif, le monoxyde
L’approche histologique, 1
Chez les rats du lot D,
rapport au lot T. Nous avo
de NO rénal chez les rats d
catalase rénale a diminuée de m 1 001) chez les rats du lot D par rapport
aux trois autres lots.
L’¢étude histologique montre que le Thiabendazole est responsable de la modification de la
matrice extracellulaire caractérisée par une accumulation des collagénes. Des altérations
cellulaires sont également enregistrées. Cependant, on observe une grande amélioration dans le
lot TD comparés au lot D, qui se manifeste par une meilleure organisation structurale corticale et
médullaire, le nombre des vaisseaux néoformés est moindre et les cellules présentant des noyaux
préapoptotiques est faible par rapport au lot D.

Ces résultats montrent la capacité du thé vert a atténuer les dommages générés par la prise du
thiabendazole.

richrome de Masson)
facon significative (P<0,0001) par
tion significative (P<0,01) du taux

Mots clés : Thiabendazole, Thé vert, Rein, Stress oxydatif, Rattus norvegicus
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Study of relationship between household diversity dietary score and energy,
nutriment adequacy levels and socio-demographic factors - Case of urban
poor household members of charity, Constantine, Algeria

HASSANI L.", AGLI AN .2

! Nutrition, Food and Agri Food Technologies Institute (INATAA), Mentouri Brother’s University, Constantine 1,
Algeria
nologies Institute (INATAA), Mentouri Brother’s University, Constantine 1,
Algeria
ail: hassanill 3@yahoo.fr

? Nutrition, Food and Ag

Background: Quality age of basic macro and micro nutrient
needs and diet variety. n urban areas are more prone to food insecurity,
because they source the va their food through the market. Any decline in household
income or increases in food prices ophic consequences on them. Various studies

al level; however, the literature is limited

of Algerian poor household with
Household Dietary Div with nutrient adequacy level and
socio-demographic fac
Methods: A survey followed

member of charity in Constan

ucted with urban household’s
year. Data were analysed by
od was conducting by using
ducted by calculating ratio of

Results: The study showe ) .7 food groups; the score hasn’t
i dequacy level, and adequacy levels
of fourteen vitamins and min HDDS. Plant proteins percentage
had negative correlation with
S and those with children less than five
years had a higher HDDS (p < 0.035 an 0001 respectively).

Conclusion: Considerations should be given to poor households, like nutrition education and
development of household’s chance to increase income to greater in order to booster dietary

diversity.

Keywords: HDDS, Poor, Caloric, Nutriment, Adequacy level, Constantine
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Projet ARE
Hebchi Samir:
'‘BIOLOGISTE ALGERIENNE DES EAUX

(Ecologievegetalel 7(@gmail.com)

Aujourd’hui, par suite de la croissance démographique, de 1’urbanisation et du
développement industriel, les dégats causés par la pollution des eaux prennent une
ampleur telle que, dans certains pays comme 1’ Algérie, si des mesures trés séveres ne sont
pas appliquées et respectées par toutes les collectivités, des situations désastreuses peuvent
apparaitre a bréve ééhéancesDepuis ces deux dernieres décennies, I'urbanisation accélérée
s’ajoute et I’industri nt les principales causes de la pollution, ceci m’a donné
I’idée de mettre en ettre a tous les gens de bien surveiller,
contrdler et maitriser
Le principe est de fa
celui qui veut surveille
de la taille d’un stylo ou 1le st 10 laser pour le réaliser, de sorte qui il soit un
petit spectro-infrarouge qui ace aux rayons qui lancent le groupement

chimique des différents co era liée a une application android
dans le téléphone porta tion au téléphone montrera la
composition de 1’ea posants dont la présence est
importante

Les mesures en te t que je I’ai nommé ARE
et I'analyse en continu qui e, la présence d'un ou de
plusieurs polluants, déte ents, comme SO,, Ca, Mg,

Cl... etc
La détection dans : 16té sico-chimique de chaque
composant, cet instru : : e I’eau et sera une source

scientifique et écono
Mots clés : maladies a
chimiques, infrarouge.
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Facteurs prédictifs de 1'obésité et proportions des acides gras consommés chez
les personnes obéses de Tlemcen.

KARAOQOUZENE Nesrine Samira, MERZOUK H., BOUANANE S., MERZOUK SAIDI A.,
NACER W., MERZOUK S.

Laboratoire de Physiologie, Physiopathologie et Biochimie de la Nutrition, Université de Tlemcen, Algérie
Adresses mails : karaouzene ns@yahoo.fr

Introduction : De no
pour favoriser une surc risque d’obésité chez les sujets prédisposés.
Parmi ceux-ci, la dispo i i¢s, denses en énergie (souvent riches en
lipides) palatables et pe
role prépondérant. Les in mentation et activité physique sont illustrées par de

nombreuses données expéri épidémiologiques et soulignent la nécessité de considérer
ces deux facteurs simultanément prehension de la prise de poids et la mise en place
d’actions de prévention. y g .

Objectif : Détermination des différents facteurs déclenchants 1’obésité et calcul des proportions
en acides gras consommés chez une populatlon de personnes obéses (IMC supérieur a 30 kg/m?)

de la région de Tlemc%
Matériels et méthodes™> Un facteurs déclenchant 1’obésité
est effectué¢ afin de détermin 2 enyironnementaux a l'origine de

I’obésité. La réalisation d’u ur le rappel de 24 heures et
sommés (REGAL PLUS) nous

permettra de connaitre
Résultats : Les facteurs
passé devant la télévisi
L’apport relatif en aci

durée de sommeil, le temps
it¢ et le déséquilibre alimentaire.
ivement dans la ration lipidique
endant les apports en acides gras
monoinsaturés et polyinsaturé ués chez les obeses.

Conclusion : Une faible consommatio s en graisses saturées, en cholestérol et le
maintien de 1’équilibre énergétique figurent parmi les principales modifications alimentaires qui
permettent de réduire le risque athérogene au cours de 1’obésité.

Mots clés : Acides gras saturés, Acide gras insaturés, Obésité, Facteurs prédictifs.
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Repéres de consommation équilibrée et apports en micro et macronutriments
chez les obéses de la région de Tlemcen

KARAOQOUZENE Nesrine Samira, MERZOUK H., MERZOUK SAIDI A., BOUANANE S.,
NACER W.,MERZOUK S.

1: Laboratoire de Physiologie, Physiopathologie et Biochimie de la Nutrition, Université de Tlemcen, Algérie,
Adresses mails : karaouzene ns@yahoo.fr

Introduction : L’alim
de la population. L’inci
de consommation équil
fréquence de consom
athérogéne.

Objectif : Détermination des reperes de la consommation équilibrée et analyse des apports
alimentaires en macronutriments et en micronutriments chez une population de personnes obeses
(IMC supérieur a 30 kg/m?) de la région de Tlemcen.
Matériels et méthodes : re nutriti consommation équilibrée sont
déterminés grace a un nnai ; 1 qui explore les comportements
alimentaires chez les adultes té

Une enquéte nutritionnelle, basée sur le rappel de 24 heures est réalisée. L’utilisation d’un
logiciel intégrant la composition des aliments consommés (R‘EGAL PLUS) permettra de

habitudes alimentaires ont un impact important sur la santé
ression alarmante. Les reperes nutritionnels
vidence les habitudes alimentaires et la
tecteurs ou non vis-a-vis du risque

~

Résultats : On const
patisseries, gateaux e

oins de ftuits et légumes /jour et plus de
mation des laits et dérivés est diminuée ;
culents patjour est augmentée. Les obeses
consomment de grandes qua i t de petites quantités de poisson
comparés a leurs témoin déséquilibre alimentaire chez les
1 entation de la consommation en
lipides notamment acides gra n glucides. Les apports en fer et en
calcium sont faibles alors que ceux en ¢s. Les apports en rétinol sont augmentés
alors que ceux en B-caroténes, vitamines D, C, B12 et en folates sont diminués chez les ob¢ses
comparg¢s aux témoins.

Conclusion : Les obéses ont une consommation alimentaire non saine en faveur de
I’augmentation des maladies cardio-vasculaires. La réduction du poids corporel et une
alimentation riche en fruits et légumes et pauvre en graisse saturée et en cholestérol peuvent
corriger ces altérations en réduisant le risque athérogéne.

Mots clés : Apport alimentaire, Nutrition, Obésité, Micro et macronutriments.
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N.CA28

Alimentation des jeunes : impacts sur la surcharge pondérale et I’adiposité
abdominale

KAROUNE R."? SERSAR L.%, BOULDJADJ 1.2, DAHEL-MEKHANCHA C.C."?

! Laboratoire de recherché Alimentation, Nutrition et Santé (ALNUTS), UCS3, Algérie
? Département de Nutrition. Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires
(INATAA), UFMCI, Algérie
rabiaa.karoune@umec.edu.dz

Etudier la consommati des ¢étudiants a 1’Est algérien et évaluer son impact sur la
corpulence et I’adiposit
Une enquéte transversal
filles) agés de 20 a 25
questionnaire de fréquence
7 groupes d’aliments. La corpulen
par ’'IMC et le rapport Tour
TT (cm) et le TH (cm) on
L’IMC et le TT/TH o

cs de 568 étudiants volontaires (77,6%
rsite de Constantine en 2016. Nous avons utilisé un
e pour collecter des données sur la consommation de

abdominale ont été évaluées respectivement
che (TH). Le poids (kg), la taille (m), le

respectivement.

L’IMC moyen est de S urpoids+obésité) touche 25,4%
des ¢étudiants contre 5,7% de 8+0,07, il est plus €levé chez
les étudiants en surcharge po : it minale est présente chez 3% des

étudiants dont 94,19
céréaliers (3,52+1,45 jours). Les moins consommeés
¢tant les légumes (0,9 fois/jour). Les étudiants en

diposit¢ abdominale consomment
plus de fruits et Iégumes (p=0,04).
Il existe une corrélation positi et le TT/TH (r=0,25 ; p<0,001). Pour
la consommation des groupes d’alime ations significatives positives ont été
enregistrées entre le TT/TH et la consommation des boissons et des produits sucrés (r=0,034 ;
p<0,01) et négative avec celle des fruits et Iégumes (r=-0,03 ; p<0,001).

La prévalence de la surcharge pondérale est importante au sein de la population étudiée.
L’adiposité¢ abdominale représente un facteur de risque cardio-vasculaire. L’alimentation de ces
jeunes doit étre orientée afin de promouvoir des choix alimentaires sains.

Mots clés : Etudiants, Consommation alimentaire, Adiposité abdominale, Surcharge pondérale,
Algérie.
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Profil alimentaire des nourrissons de 24 mois de la commune de Mila (2018)

KERBACHE Safia, KADI H.

Institut de la Nutrition, de I’alimentation et des technologies Agro-alimentaires (ILN.A.T.A.A)
Université des Freres Mentouri Constantine 1, Constantine, Algérie
safya 88@yahoo.fr

A 6 mois, le lait matemnel a lui seul ne peut plus satlsfalre les besoins d’un nourrlsson d’ou le
recours a une bonne
développement psycho
Dans le but d’explorer |
(wilaya de Mila), nous
couples maman-enfants

I de la commune de Mila durant la
u mois de juin 2018.

Les résultats obtenus montrent que m s groupes d’aliments étaient dé¢ja introduits a
I’age de 12 mois, on a pu décel : i
e L’age de I’introduc rotéines d’origine animale ne sont
pas compatibles
* Les maticres gr; férieure aux recommandations de
I’OMS ;
* Les glucides sont intr: X
Une bonne diversification ali i i ¢ pratiquée par 1’intégration des

nutritionnistes et des ctici 1 ichi carnet de santé avec des menus
animés et avec des re

Mots clés : Nourrissons
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Etude des variations de la composition en macronutriments du lait maternel
humain aux cours de la lactation

KHELOUF Naima, HAOUD K.

Département de Biologie, Faculté SNV, Université Djillali Liabes, Sidi Bel Abbes, Algérie.
Adresse e-mail : biologiebiochimie(@hotmail.fr

Le lait maternel est largement reconnu. comme un liquide biologique nécessaire é la
croissance et au dével
différents, la grande m edi peut étre reproduite artificiellement. Il
n’existe aucun substitut h itionnelle du lait maternel humain a
été suggérée comme mo ans cette ¢tude, nous avons évalué
et améliorer certaines con principaux nutrlments essentlels du 1a1t maternel
tels que les glucides (I’esse
triglycérides) et ses variations au actation. Des échantillons de lait maternel ont
¢été obtenus a partir de 20 me er qui ont donné naissance a des
nourrissons a terme. Les - le lait de transition et le lait
mature. Trois préléveme 1 le colostrum, a (6-21 jours)
pour le lait de transitio es macronutriments ont été
analysés par une tech chaque composant variait
grandement au cours des trois analysés contiennent en
moyenne 66,04 + 9,7,g/L. de 1
16,85 + 2,4 g/L de tri
temps de la teneur en
une évolution du lait
progressivement vers un,lait
un lait dit « mature », en
lactation était un facteur importa
le lait maternel reste I’alime
nouveau-nés.

est ’augmentation dans le
est bien établi qu’il existe

actose, en graisse, pour former
nourrisson. Donc le stade de
tritionnelle du lait maternel, et
apté pour le développement des

Mots clés : Lait maternel, Stade de lactation, Composition nutritionnelle, Nouveau-né
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Etude des facteurs associés a la vaccination incompléte chez des enfants dgés
de 6 a 60 mois dans la wilaya de Tébessa

LAADJAL Rania', TALEB S.>°

! Faculté des Sciences Exactes et Sciences de la Nature et de la Vie, Département des Etres Vivants Université Larbi
Tébessi, Tebessa, Algérie
? Faculté des Sciences Exactes et Sciences de la Nature et de la Vie, Département de Biologie Appliquée
Universite Larbi Tébessi, Téebessa, Algérie

3 Laboratoire de Ni

Introduction : La vacct
pour la prévention de I
infectieuses chez les enfan
Objectif : L’objectif de ce i identifier les facteurs associés a la vaccination
incompléte et a la non-vaccinati
Méthodes : Notre travail e
facteurs associés a la vacci
Tébessa.

Résultats : Cette étud
Au total, 18,51 % des enfants es vaccins les plus ratés sont
ceux du 11°™ et du 18°™ m t 6.05% respectivement. Les
enfants ayant des metes avec 1 1 nificativement plus touchés par
les vaccins ratés par ¢ au d’éducation élevé (59,62 %
vs 40,38 %, p=0,007). des enfants non vaccinés sans
que la différence ne soit enfants non vaccinés sont en
1 rang de naissance, ¢ augmente. Les principales causes
évoquées par les mamans in, sont la grippe et le manque de
vaccin.
Conclusion : Cette ¢tude a
quelques facteurs avec la vaccination i

1ion du niveau d’étude de la meére et
Z les enfants agés de 6 a 60 mois.

Mots clés : Vaccination, Epidémiologie, Enfants, Facteurs associés, Tébessa.
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Etude de la prévalence de I’allergie alimentaire chez des enfants agés de 6 a 60
mois dans la wilaya de Tébessa

LAADJAL Rania', TALEB S.>°

! Faculté des Sciences Exactes et Sciences de la Nature et de la Vie, Département des Etres Vivants Université Larbi
Tébessi, Tebessa, Algérie
? Faculté des Sciences Exactes et Sciences de la Nature et de la Vie, Département de Biologie Appliquée
Universite Larbi Tébessi, Téebessa, Algérie

3 Laboratoire de Ni

Introduction : L’allerg
aliment qui est norma
alimentaires.

Objectif : L’objectif de ce tra
enfants agés de 6 a 60 mois d

excessive du systétme immunitaire a un
8 % des enfants ont des allergies

if, viron 6
a prévalence de 1’allergie alimentaire chez des
¢bessa et rechercher les principaux aliments

Méthodes : Notre étude
filles et 223 garcons) sui ' santé de proximité a Tébessa.

enfants ont eu une allergie ali i ¢e chez les garcons (53,85%)
que chez les filles (46,15%) itement maternel dans notre
population est de (4081 %). i 1 au sein, sont significativement
moins touchés par 1 uivi un allaitement mixte ou
artificiel (8,38%, 15,1 Dans cette étude 23,38% des
allergies alimentaires so
responsables des allergi
14,29%, 12,99% et 11,699
Conclusion : Cette étude a
allergies alimentaire chez les
responsables des allergies.

de I’allaitement maternel contre les
ssi permis de recenser les aliments

Mots clés : Allergie alimentaire, Allaitement maternel, Symptomes, Enfants, Tébessa.
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N.CA33

L’effet d’un régime hyper-gras enrichi en huile de lin sur le métabolisme
lipidique et les enzymes antioxydants

LAISSOUF Ahlem', DJELTI F.2, MOKHTARI N.2, MERZOUK H.?

! Laboratoire Physiologie, Physiopathologie et Biochimie de la Nutrition « PPABIONUT », Algérie
2Département de Biologie, Faculté des Sciences de la Nature, Vie, Terre et Univers, Université Abou Bekr
Belkaid de Tlemcen, Algérie

ahlemlmdl5@yahoo.fr

L’obésité est devenue
L’objectif de notre trav ichissement en AGPI n-3 du régime
standard et du régime
métabolisme lipidiques ¢

Nos résultats montrent que le iamnduit une hyperphagie et une obésité chez
les rats agés sous régime ¢ ins. [.’augmentation de la masse
grasse est accompagnée )t
augmentation des tene térol et triglycérides et une
diminution de taux de 1
cafeteria comparé aux rats té
augmentation de HDL-C des
significative de la gl i
chez les rats agés ren
Concernant le statut ox
tissulaires en MDA et prote : inuti itamine C et la catalase a
été marqué
L’effet bénéfique de I’huile ion du MDA et des protéines
carbonylés au niveau de plas i on de I’activité de la catalase et
la vitamine C chez les rats consommant I’ ’efficacité de I’huile de lin sur le
statut oxydant/antioxydant parait plus chez les obeses consommant les omega3
compargés aux témoins.

Le lin a des effets bénéfiques sur les trouble du systéeme oxydant/ antioxydant due a
I’obésité et le vieillissement et présent un intérét nutritionnel en termes d’apport en oméga-
3.

Lin est marqué par une
ts témoins, diminution
eau de plasma et du foie

Mots clés : Huile de lin, Obésité, Stress oxydatif, Lipides
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N.CA34

Méthode de détection et de quantification du bisphénol A (polymére
xénobiotique dans ’industrie agro-alimentaire

LAMRAOQOUI Ghada, BECILA-HIOUAL S.

! Laboratoire BIOQUAL, INATAA, UFMCI, Constantine, Algérie
lamraoui g.inataa@yahoo.com

dans I’industrie en rai ropriétés phy51ques et chimiques. C’est un « perturbateur
endocrinien » qui peut ment et en contact direct avec 1 etre humam
et plus particulieremen

dosage.

La technique choisie pou est la chromatographie liquide haute performance
avec détection UV, pour q tats obtenus soient précis et fiables, mais en raison de
multiples paramétres sur lesquels,g e d 1nterven1r I’optimisation d’une analyse par
HPLC est rendue difficile. es investigations expérimentales afin
d’optimiser les conditions 1 - illeure résolution en un temps court

avec une limite de détecti
Les essais ont été ré
d’acétonetrile-eau ave S po
parametres de 1’analyse sont 1
fonction de la résolution obte
pourcentage (50/50)
une durée de 7.5 min

; 40-60 ; 30-70) et les autres
de la colonne, le débit...). En
s avons trouvé la phase avec le
ite de détection de Spg/L dans
ode a travers les intervalles de

Session Nutrition Page 370




N.CA35

Anti-Inflammatory Effect of leaves methanolic extract of Asphodelus
microcarpus on Edema Models in Mice

MAYOUF Nozha, ARRAR L., SAOUDI S., BAGHIANI A.

Laboratory of Applied Biochemistry, Faculty of Nature and Life Sciences, University Ferhat Abbas Setif 1, Algeria
Email: nozhabiologie@hotmail.com

Therapeutic potential of plants is mainly due to the presence of bioactive compounds. Among
different bioactive compounds poly phenols are antioxidants responsible for the prevention of
chronic diseases and health care. Antioxidants are vital substances because they can protect the
body from the damage caused by free radicals._

Objectives: The aim of present study was to estimate the total phenolic and flavonoid contents
and to investigate in vitro antioxidant potential of methanolic leaf extract and the evaluation of
the anti-inflammatory activity of the herb Asphodelus microcarpus.

Methods: Total phenolic and flavonoid contents as well as the antioxidant potential of methanol
extract have been investigated by using different in vitro methods. The anti — inflammatory effect
of methanol extract was evaluated in mice by using the method of xylene induced ear oedema.
Results: extract was found to have the highest total phenolic and total flavonoid contents with the
values of 755.3 + 0.036 mg gallic acid equivalents/g dried weight and 42.2 = 0.043 mg rutin
equivalent/g dried weight, respectively. LME extract also exhibited the highest activity in
reducing power (0.071£0.002 mg/ml); whereas, methanol extract was found to be strong inhibitor
of lipid peroxidation in B-carotene bleaching assay 84.43+ 4.04 %). On xylene —induced ear
edema in mice the extract at doses of 500 mg/kg showed significant percentage inhibitions of

inflammation 99%
Conclusions: This stud ienti f Asphodelus microcarpus in
traditional medicine as anti —1 ditional resources for natural

antioxidants.

Key words: Asphodelus micro 1-inflammatory activity.
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N.CA36

Evaluation du pouvoir antioxydant chez les étudiants de I’université de
Tlemcen consommateurs du café

MEDJDOUB Amel', SAIDI MERZOUK A.', MERZOUK H.', LOUKIDI B.!, MERZOUK
S.AZ

! Laboratoire de Physiologie, Physiopathologie et Biochimie de la Nutrition, Département de Biologie, Faculté SNV-
STU, Université de Tlemcen, Algérie

? Faculté de I’Ingénieur, Université de Tlemcen, Algérie

me348750@gmail.com

Le café est associ¢ a de
la maladie de Parkinson, i i contre certains cancers notamment ceux
de la vessie, du foie et du 'sa richesse en polyphénols dont l'avantage d'étre trés
bien assimilés par 1'organ sédent un pouvoir antioxydant trés puissant chez les
consommateurs du café. -

Notre étude, porte sur des étudi S café et des étudiants non consommateurs.
Le sang est prélevé a partir, a veineld ¢tudiants, et sert aux dosages pour
déterminer les teneurs e ) le GSH réduit et Dactivité de
catalase chez les étudia jours) et les étudiants témoins non

consommateurs afin d 1’1 t sur la santé humaine.
Nos résultats montrent une au
consommateurs compargs a le
En conclusion, la co
étudiants.

Mots clés : Caf¢, Polyphén
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N.CA37

Gaspillage alimentaire en restauration universitaire — Identification et
quantification des retours de plateaux dans un restaurant universitaire a
Constantine avec essai d’en cerner les causes (Algérie, 2018)

MEZGHICHE Abdehafid', MEKHANCHA D.E.?, YAGOUBI-BENATALLAH L.?

"INATAA, UFMCI, Algérie
2 INATAA, UFMCI - Laboratoire de Recherche Alimentation, Nutrition et Santé (ALNUTS), USBC3, Algérie
abdelhafid.mezghiche@gmail.com

Introduction : Le gas
systeme alimentaire du
trés important mais il e
restauration universitaire

nous limiterons dans cette C tion a I’identification et a la quantification des restes de
plateaux.

Matériel et méthodes : 11 s’ : e transversale au niveau d’un restaurant
universitaire a Constantine ification et la pesée du comestible
non consomme¢ dans 278 une enquéte par questionnaire a

¢été réalisée aupres de 3
La saisie et le traiteme
Résultats et discussion : Po ] ale non consommée et donc
gaspillée au niveau de ce re itai kg/jour pour 400 étudiants soit
240 g/étudiant/jour.

(31,28% a 48,5%) et

(37%) et la présentationypeu s
Les quantités gaspillées i i pain, de I’hygiéne en général et de

Mots clés : Gaspillage alimentaire, Re
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N.CA38

Dates: production, food self-sufficiency, and economic revenues in Biskra
Region (Algeria)

MIHI Ali', BOUDJEMLINE A.?, ZERROUG K.}, DJREUNI A.*, HARKAT H.°

! Université Tébessa, Algérie
? Université Béjaia, Algérie
3 Université Setif 1, Algérie
* Université Constantine 1, Algérie
* ENST, Skikda, Algérie
esse e-mail : adki6@yahoo.fr

Large Saharan agricul
ecosystems farming ex
develop the sector. Date p

have been witnessed into highly agro-
‘new techmologies and agriculture programs to
he€ most permanent crops cultivated within desert regions
worldwide. In fact, Dates are ial product of Date Palm Plantation in the Biskra
region. Dates are sold fresh, , into a paste and ensure food self-sufficiency.
Furthermore, they are an e ing, foreign exchange earnings, and
offers added-value produ ) table prices of fossil fuels in the
international market, w ) ic revenues of Algeria, pushed the
government to adopt ¢ apart from the dependency on
petroleum in order to €nsure fc i
number of date palms in Biskr
reach 4.3 million trees i i rgest date producer worldwide
with 789,357 million i e year 2012.

Keywords: Dates, Econo i , Algeria, Biskra
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N.CA39

Obésité et Jeiline thérapeutique

MESSIOUD Y., MEKHANCHA-DAHEL C.C.

INATAA, Université Fréres Mentouri Constantinel, Algérie
mail

Le jeline est une pratique ancienne, qui trouve actuellement un regain d’intérét dans des contextes
trés variables : du ritue rehgl x a la pratique médicalisée en passant par le simple choix de vie.

Le terme jetine englobg types de pratique : jeline complet consiste a s’abstenir de tout
aliment (solide et liqui endant une période plus ou moins longue.
Jetine partiel (apport cald e 300 kcal/jour), jetine continu ou jeline
intermittent. De nombre < ts positifs du jetine sur la santé. « En
particulier, des études me etique dans les années 1960 a 1990, sur des dizaines
de milliers de patients, ont P dresser une liste d’indications et de contre-indications au
jetine thérapeutique. Il est apparu travaux que le jetine pouvait avoir un effet

positif sur I’obésité, I"hypert i mat01res chroniques, les allergies, les
maladies des bronches (ast 1 e

L’objet principal de ce tr. < ne thérapeutique sur des patients
obeses.

Méthodologie : 11 s’
Exploration Fonctionnelle uni
en surpoids
Résultat : Des bien
thérapeutique et n’ont
du tour de taille.
Conclusion : Aujourd’hui, ces travaux et résultats étayés réveélent des données incroyables en
matiere de régression de certaines maladies invalidantes, notamment [’obésité. Pourtant, la
pratique du jeline comme une thérapie efficace n'est pas encore officiellement reconnue dans de

nombreux pays, dont l’Algérie.v

Mots clés : Jelne, Jeline thérapeutique, Obesite, Surpoids, Thérapie.

de Physiologie Clinique et
014), portant sur les patients

atients qui ont fait le jeune
ement : diminution du poids et
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N.CA40

Obésité abdominale a Constantine : une menace a prendre au sérieux

MOGHLI S.!, KADI H."*, BOULDJADJ 1.

! Institut de Nutrition, de I'Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (INATAA).
? Laboratoire de recherché Alimentation, Nutrition et Santé (ALNUTS)
moghli.sara@hotmail.com

Plusieurs auteurs affi
années s'est accompagt

aent que I’augmentation de ’IMC chez les enfants observée ces derniéres
scroissement du périmetre abdominal. Ce dernier est considéré
comme un marqueur d¢ lominale et comme un marqueur de risque cardiovasculaire
intéressant plus que I’I princi e ¢tude était de déterminer la prévalence
du surpoids et de I’obéSit de 1°° année primaire provenant des
familles aisées scolarisés¥a nt les années scolaires 2016-17 et 2017-18. Notre
étude était réalisée dans cing ‘ 7ees et sept écoles publiques situées dans des quartiers dits
"favorisés". Le tour de taille (cm i a*t'aide d'un metre ruban non élastique et la taille
(cm) avec une toise SECA. L! g Jon les références de McCarthy et coll.
(2001). Le ratio tour de tail ille t considéré comme un prédicteur de

treize éleves (330 gargo i ] es enfants étaient agés entre 5,5
cves ¢tait de 9,9 % sans aucune
différence significative selon
I’obésité abdominale était fré
selon le genre (35,
concernait 27,2% de

Le risque cardio-métabolique
e enquéte confirme une forte
venant de familles aisées. Il
semble donc nécessaire_de : ion et de traitement ciblées et
efficaces notamment au i r d'enrayer ce probleme chez ces
¢leves.

Mots clés: Obésité infantile, Obésité
métabolique.

our de taille, Enfant, Risque cardio-
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N.CA41

Etat nutritionnel de personnes agées vivant a domicile et en maison de repos
(Batna, 2018)

SELLAMI Meriem', BENCHARIF M.'*

! Institut de la Nutrition, de I’Alimentation et des Technologies Agro-Alimentaires (INATAA), Université Freres
Mentouri Constantine 1, Algérie
? Laboratoire de Nutrition et Te echnologies Alimentaires (LNTA), INATAA, Université Freres Mentouri Constantine
1, Algérie
e e-mail (meriemsellami05@gmail.com)

Objectif de I’étude :
vivant en maison de rep

ersonnes agées vivant a domicile et ceux

Méthodologie : Une enqu ale descriptive a été réalisée sur 239 sujets agés (230
vivants a domicile et 9 en maison S février au 03 mai 2018. Le questionnaire a
recueilli des informations sur i i la fréquence de consommation habituelle
des aliments, 1’activité physi etriques. La saisie et le traitement des
données ont été réalisés il de signification retenu était de
0,05.

Résultats : Chez la populatio sence de plusieurs maladies,
notamment : le diabéte, ’hyp i i oitre.

Les personnes agées Vi i ouvent (92,6%) dans un état de
solitude par rapport soit le genre (p<0,05). 33,3%
des personnes vivant a i ison de repos déclaraient que
I’¢loignement de la famille i i solitude (p=0,7256). Pres de la
i i aison plusieurs fois par semaine.
aient occasionnellement. Tous les
rente en matiere de fréquence de
consommation entre les deux groupes de suj sauf pour le groupe des légumes et fruits
(p<0,05). La position assise et étendue S activités physiques dominantes chez les deux
groupes de personnes agées (p<0,05). La durée de marche quotidienne des sujets était inférieure
aux recommandations internationales de 30 min/jour et surtout chez ceux vivant en maison de
repos (p>0,05). Les enquétés étaient considérés comme des personnes ayant un comportement
sédentaire. La majorité des sujets présentait une surcharge pondérale (p=0,9380).

55,5% des personnes agées
groupes d’aliments étaient

Conclusion : L’état nutritionnel des personnes agées est influencé par plusieurs facteurs
notamment sociaux, psychologiques et environnementaux.

Mots clés : Personnes agées, Maison de repos, Domicile, Etat nutritionnel, Algérie
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N.CA42

Effect of di-(2-ethylhexyl)phthalate on intestinal barrier function in Wistar rat
during the neonatal period

SETTI Ahmed K."”, KHAROUBI O.%, AOUES A.E.K.>, BOUCHEKARA M.', KHALADI B>,
TALEB M.

! University of Mascara, Faculty of NLS, Department of Biology, Algeria
? University of Oran 1 Ahmed Benbella, Faculty of LNS, Department of Biology, Laboratory of BTE-BD-PR Oran,
Algeria
Tayeb hospital. Anathomopatology, Mascara, Algeria
i/ :setti.sciences(@yahoo.fr

Background: Phtalates es
particulary fatty foods such as
phtalate ester in food is more li
ester from materials in co
Examples of materials th
plastic bottles and con i conveyer belts and various food
packaging materials. y
Objectives: The objective of
Di(2-ethylhexyl) Phthalate d
neonatal period.
Methods: Pregnant ily from Gestational Days 8 to
postnatal day 30 with y. At different ages after birth,
rat pups were killed, the s i collegted for histological and biochemical
analysis. The mitotic in he expression of Ki-67 antigen.
Results: In rat pups, gesta HP resulted in decrease in relative
organ weight of brain, liver
lesion in the ileum, a significa
proteins was observed in the youngest
increased by the treatment.
Conclusions: Our results showed that neonatal expore to DEHP may signfiquantly change the
intestinal development and function.

as plastizers and are also found at low levels in foods,
use they are fat-soluble. The occurrence of a
t of contamination by transfer of the phtalate
cessing, handling or transportation.

fect of maternal exposure to
stinal function in rat during

proliferation index and tight junction
issacharidases activities were significantly

Keywords: DEHP, Intestine, Disaccharidase, Tight junction, Rat, Neonatal period.
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N.CA43

Etat nutritionnel de 37 orphelins agés de 0 a 18 ans vivant dans deux
orphelinats de chef-lieu de la wilaya de Constantine en 2015.

TIOUCHE A., BAHCHACHI.N.

Département des Technologies Alimentaire, INATAA, UFMCI, Algérie
tiouchea@gmail.com

L’enfance et I’adolesc
de I’étre humain et se
le statut nutritionnel d s orphelinats de Constantine (2015). Nous

e sont des périodes critiques sur le plan de croissance et développement

chef-lieu de la wilaya de es les mesures anthropométriques ont été mesurées
selon les normes standar anisation Mondiale de la Santé (OMS, 1995). L’état

ce et sévere) touche 29,7 % de la
dérée n’affecte que 5,4 % de la
population et unique [. Tandis que 18,9 % sont en
risque de surpoids (10,81% d que 8,1% des adolescentes.
Une fréquence de 1’1 chez ces enfants dont 8,0 % sont
atteints d’insuffisanc
d’agede 0 a5 ans.
L’enfance et 1’adolesce : i une vigilance et un suivi de croissance
particulier et permanent,pour 1 se voir rapidement et permette une
prise en charge thérapeu iti prévenir une aggravation clinique
et améliorer 1’état nutritionnel

population enquétée (

Mots clés : Orphelinat, Enfance, Adol ritionnel, Anthropométrie.

Session Nutrition Page 379




N.CA44

Extraction et caractérisation de deux protéines allergenes de I’ceuf de poule

YAKHLEF Marwa', SOUIKI L.

IDépartement de Biologie, Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, Sciences de la Terre et de
I"Univers, Université 8 Mai 1945, Guelma, Algérie
? Laboratoire de biologie eau et environnement (LBEE),
marwa.yakhlef@outlook.fr

L’allergie alimentaire oule est I’une des allergies les plus fréquentes dans le monde.
L’ovalbumine et I’ovo i n51derees comme deux allergénes majeurs du blanc d’ceuf.
Dans notre étude, 1’extr: ergenes a €té réalisée selon la méthode de
Loiseleur (1963). Pour rique de chaque protéine a été mesuré.

mené seloh la méthode de Sorensen. Les résultats
sedent un pH isoélectrique acide (I’ovomucoide 4.3 et
ovalbumine 4.5). Concernant l¢ dosa i taux de I’ovomucoide est de 0.6% et celui de

Ensuite, un dosage proté

I’ovalbumine est de 0.89%. Le eurs indi ue le taux de I’ovalbumine est supérieur a
celui de ’ovomucoide conte | .

Le travail sur ces allerge , ' ettra de proposer des traitements
physiques ou chimiques de di eni ouver leurs alternatives.

Mots clés : Allergie alimentair ine, Ovomucoide.
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N.CA45

Détermination le surpoids, I’obésité et niveau d’activité physique chez les
éléves scolarisés de 11 - 21 ans

YOUS Fouzia, ZAABAR S., MADANI K.

Laboratoire de Biophysique, Biomathématique Biochimie et Scientometrie, Faculté : Sciences de la Nature
et la Vie, université de Abderrahmane Mira de Bejaia, 06000 Bejaia, Algérie.
yousfouOl@gmail.com

L’obésité prend la fo ] itable épidémie mondiale (Scheen AJ, 1999). Selon ’OMS, le
surpoids et I’obésité se cumulation anormale ou excessive de graisse
corporelle qui peut nuiré 3 and Coles, 2012).

L’objectif de cette étudeles 7 ité physique (NAP) et indice de masse
corporelle (IMC) chez les : la ville de wilaya de Bejaia

Dans le cadre de notre enqu ologique nous avons pris un échantillon de 788 ¢€leves des
deux sexes (F/G= 410/378) ages ils étaient étudiés en deux tranches d’age et
séparément par rapport au sex

Nous avons enquété par un i is leurs IMC et leurs ages

Les résultats du question s (2.02) et (1.91) chez les filles,
donc les sujets étudiés i i ilicei i i, coincide avec ’accroissement de

leur IMC.
Les résultats du test de corrél
filles et chez les garg ns.
Les résultats de notr
niveau d’activité phys

¢tudiés due a la baisse de leur
equis pour préserver la santé.

Mots clés : Eléves, Obé
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N.CA46

Isoniazid and rifampicin-induced hepatic dysfunction in Wistar albinos rats
and protective potential of n-butanol extract of Genista sp

ZEHANI Lamia', KERKATOU W.2, LASSED S."2, MEROUANI F.!, BEKHOUCHE N.',
BENGHELIB N.', BOUMAZA 0.2, BENAYACHE F.2, BENAYACHE S.2, ZAMA D."?

! Département de Biologie Animale ; Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie, Université Fréres Mentouri
Constantine 1, Algerie.
2 Unité de Recherche Valorisation des Ressources Naturelles, Molécules Bioactives, Analyses Physicochimiques
et Biologiques (VARENBIOMOL), Université Freres Mentouri Constantine 1, Algérie
zamadjamila@yahoo.fr

Isoniazid (INH) and
have been known to b
purpose of this study
induced by isoniazid a
Genista sp against hepat
induced by INH (100 mg/kg) and
in Wistar Albinos rats.
administered to rats 1 ho ,
hepatotoxicity was eva Ul e le londialdehyde (MDA) in liver

), two front line drugs used in ant1tubercu10s1s therapy

sp against hver-lnjury animal model
s to assess the protective effect of
ced by isoniazid and rifampicin. The liver injury was
g) co administration by gavage for 21 days
Genista sp (100 mg/kg) was orally

homogenates. Also, ti roxidase (GSH-Px) and catalase
(CAT) and liver ma rations in all biomarkers were
observed after INH and RIF”’ and RIF for 21 days induced
hepatic dysfunction reveale menzymes relative to control
values. It was foun xtract and INH-RIF treatment

attenuated the incr i i suppressed malondialdehyde
(MDA). Extract of G s€ levels. As a conclusion, the
data obtained in the pre utanol extract of Genista sp has

significant hepatoproteetive activity age 1ver inj ced by INH and RIF that may be
attributed to its bioactive co S

Keywords: Genista sp , Isoniazid, Rifa ve stress, Liver injury.
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