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| INTRODUCTION



Le stage dans une industrie constitue un élémentopdial dans la formation de
chaque étudiant, afin de mieux connaitre le mitleutravail, d’améliorer ses connaissances
dans le domaine industriel et de renforcer sesisdipdoriques. La société LESAFFRE
MAROC, l'une des grandes sociétés de productiodadevure a Fés m’'a accueillie pour
effectuer mon stage de fin d’étude, plus précisérdans le laboratoire physico-chimique de
la sociéte.

Le but de ce stage est de me permettre d’établicamtact avec I'entreprise pour
instaurer une complémentarité entre les connaissase base théoriques et pratiques tirés du
monde de travalil.

Ce stage a été I'opportunité pour moi, d’'une pavair une idée approfondie sur
I'application des études théoriques a I'échellaisidelle ainsi qu’appréhender et maitriser les
procédés industriels de fabrication de la levure.

D’autre part évaluer la méthode chimique du dosdeg sucres de la mélasse par certaines techniques
pour que le traitement de la mélasse soit dansdemes d'utilisation. Une comparaison entre lesxdeéthodes
sera aussi effectuée.

Le présent du travail est réparti en deux chapitre

@ le premier chapitredécrit I'étude bibliographique
@ Le deuxiéme chapitr@st consacré a I'étude expérimentale et comparaies
résultats obtenue.



PRESENTATION DE
LIEU DE STAGE



Présentation de |lieu de stage
v Lieu de I'étude : la société industrielle « LESAFFE Maroc », Fés

En 1993, la société SODERS a été majoritairemetendé par le groupe Francais Lesaffre et portant
aujourd’hui comme nouvelle appellation « Lesaffrarbt », elle présente la premiére entreprise pséatdu
Maroc bénéficiant de I'expérience et de I'expertdie leader mondial dans la fabrication de la levdees
panification.

Son siége est situé au quartier industriel sidihBrnaFeés, elle emploie 170 personnes avec une
superficie de 2 hectares qui appliquent une poltigalariale attractive et des possibilités de &bion continue
d’'un grand groupe, qui a su conserver les valeumsaines d’'une entreprise familiale.

Lesaffre Maroc fabrique et commercialise de laitevet des améliorants de panification les marques
suivantes :

# Jaouda pour la levure fraiche.

# Rafiaa et Nevadapour la levure seche, ainsi qu’'un type spéciatigegpour saturer les besoins des
forces armées royales (FAR) en levure.

# Ibis bleu et Magimix pour les améliorants, ces derniers apportent angaomateurs le pain qu'il
apprécie que ce soit en terme de volume, de textreouleur de mie, d’'aspect et couleur de crodée,
conservation et bien sdr de godt.

Sa large gamme de produits en fait aujourd’huedeler sur le marché des professionnels.

Bénéficiant de I'expertise et du savoir-faire douype LESAFFRE. LESAFFRE MARROC possede un
laboratoire d'analyse ou on effectue chaque jouna®breux tests physico-chimiques et bactériolaggquiLa
qualité des levures est ainsi sans cesse évaliréd aptimiser leurs performances : force fermemtgtpureté,
stabilité et résistance par rapport au contexteatigue.



ORAGANIGRAME DE LA SOCIETE
LESSAFRE MAROC

Consal d'admmistration

Direction générale

Service

Cammercial

Direction Direction || — Direction Direction
Qualité Technigue Fnancidre Personnel
|
L ~N Pruduttmnl —  Finances Gestion
daarawire A Fersannel )
Comptabilité
Rntretien G etion
Travaux
y- Diriion
Casablanca
Logistique
Center



L]

Description et activités du laboratojre d’analyses

activit | aboratolr

Le laboratoire d’analyses de Lesaffre Maroc, dansaivelle conception, joue un réle trés importarts la
démarche qualité qui constitue I'une des prioritéda société. Il est composé de deux laboratoires

1. Laboratoire de microbiologie :

La validité des contrbles microbiologiques, néitessotamment I'obtention de résultats d'analyakelds.

La fiabilitté des résultats implique ['utilisatione dnéthodes validées, mises en ceuvre par un laberato
compétent.

C’est pour cela que l'usine de LESSAFRE exige ystésne d’épuration d’air, un personnel hautement
qualifié et expérimenté, un climat professionnetamageant, et la vaillance d’'un chef de laboratdiont le
plus grand souci est la qualité des analyses sefaibilisation permanente des techniciens auxipes et
réglements relatifs a I'’hygiéne.

Ce laboratoire est divisé en quatre parties :
@ Salle des pathogénes ou s’effectue les analysegede®s pathogenes.
@ Salle des préparations ou la préparation des milda culture, la stérilisation et
d’autres activités ont lieu.
@ Salle de stockage des matiéres premiéres.
® Et enfin une salle d’analyses bactériologiques.

2. Laboratoire physico-chimigue :

Il est équipé de matériels sophistiqués, alimemtéifférents types d’eaux (eau adoucie, eau distilbau
RADEEF) utilisées selon les besoins, et fait appain personnel qualifié effectuant quotidiennemaes
analyses physico-chimiques et veillant toujoursed lbespecter les consignes du responsable deataberqui
lui-méme participe a I'application du plan de céigret une efficace démarche qualité par la suaveié
instantanée et le climat favorable.

Il est divisé en trois parties:
@ Salle de panification ou s’évalue la force panaire
@ Salle de stockage ou se trouvent tous les mat@tiéds produits initiaux.
@ Salle d’analyse physico-chimique répartie elle-m@&mérois sections :

il

@ Section des analyses d’azote et de phosphate.
# Section des analyses de la mélasse.
# Section des analyses de 'eau.
Les deux laboratoires communiquent entre eux parlaverie ou se fait le nettoyage du

matériel ainsi que la destruction des produits ammés.



Chapitre I :
Etudes Bibliographiques

s s . 7 ey
|. Généraliteés s@levure

La levure est une cellule vivante microscopiquecelhilaires eteucaryotes de la famille d
champignons son nom scientifique : saccharomyces cerevisiae, le latin « sacchsignifie doux ou sucre |
« myces » désigne moisissure.

Saccharomyceerevisiae, ell a été découverte par le scientifique, chimitehyscien de formation
LOUIS PASTEUR en 1875.c’esine micr-organisme de forme variable selon I'espsphérique, ovoide, en
bouteille, triangulairamais généralement ovales d’environ 6 a 10 micrarjasgu’a 50 microns se multiplie
par bourgeonnement.




Le terme courant de levure désigne généralemegeriee saccharomyces, levure de biére ou levure de
boulangerie.

2. Caracténistique :

Elle est capable de :
» Dégrader les aliments qui se trouvent dans lelieunde culture grace a une gamme
tres étendue d’enzymes d’hydrolyse telles que ippesds, protéases, saccharases, et
lactases.

» Effectuer presque toutes les syntheses dont elldsesoin pour leur croissance.
Il existe plus de 500 espéces de levures, maiemseult une petite partie de celles-ci est considérée
comme ayant une importance commerciale, parmi,altdie utilisée dans la fabrication de la levuoallangére.
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Figure 1 : Structure d'une cellule de levure de boangerie (saccharomyces cerevisiae)

3. Développement de la levure :

La levure de boulangeriésaccharomyces cerevisipeappartient a un groupe
relativement mineur de levures : les levures aémlfacultatives et fermentaires capables
d’utiliser le glucose en présence ou en absenog/géme et de fermenter le glucose méme en
présence dair.

* En aérobiose (en présence d’air) :

Les levures respirent et se multiplient abondammsaumis formation d'alcool. Le
sucre dont elles se nourrissent est transforméaencgrbonique et en eau. Ce phénomene
s’accompagne d’'une libération importante d’énergig leur permet de croitre et de se
multiplier par bourgeonnement.



CeH 1206 + 60, — 690+ 6H,0O+énergie importante
Lorsque les deux cellules ont la méme grosseursebe séparent et le
bourgeonnement des cellules se poursuit .Ce pras@sstabolique est celui de la respiration.

Il est exploité par les levuriéres pour multiplies cellules.

 En anaérobiose (privé d’air) :

La levure ne trouve plus d’'oxygene. Le sucre foyani la farine est transformé en
alcool (évaporé a la cuisson) et en gaz carbonigueoins du processus métabolique de la
fermentation, ainsi qu’'une quantité faible d’énergbur que la levure puisse vivre mais pas
pour se multiplier.

CeH1,0g —— O+ 2CH;CH,0OH + énergie faible

4. Les différentes foumes de ba levure :

Lesaffre est le premier intervenant sur le marcbdadlevure avec des marques reconnues par les
boulangers pour leur performance et leur régulaRtFmi celles-ci, saf-instant, est une référenoadiale en
termes de qualité sur le marché de la levure séchigondelle, marque historique de Lesaffre esliadte par
des générations de boulangers depuis 1895. C'astrigue de levure pressée la plus utilisée dameiale.

Lesaffre a mis au point différentes formes de lesupour répondre a toutes les attentes des
boulangers. La levure est utilisée fraiche ou s&elan les pays, leur tradition et leur environneme

% Levure pressée ou fraiche

Sous forme de cube, conditionnée en pain de 5@0igla dénomination de Jaouda.

La levure pressée est la plus répandue dans Igs ipdustrialisés. La marque de levure pressée
I'nirondelle, proposée par Lesaffre, est la plus ilisae dans le monde.
Elle contient entre 28 et 35% de matiére seches ffigble, elle s'incorpore facilement dans leipé®tockée au
froid entre 0° et 10 °C,

s Levure liquide.
**» Levure seche active :

Dans les zones climatiques humides, la levure séctive est particulierement appréciée pour saliséab
a température ambiante.
La réactivation de la levure séche active se faitrphydratation a une température comprise estret 30 °C,
l'optimum étant de 38 °C. Aprés un temps de refaogvure séche active se met trés rapidement gpession
pour retrouver les mémes avantages que la levquilé.



La levure seche active se présente sous forme aleulgs ou sphérules emballés sous air. Elle est
conditionnée en bhoites de 125 et 500 g, en sadee® et 100 g, en sacs de 10 et 25 kg ou en [figiques de
25 kg.

+* Levure seche instantanée :

La levure seche instantanée est obtenue a pantie devure pressée déshydratée. Elle se présaumde s
forme de vermicelles, des petits batons fissurdsalés sous vide ou sous azote dans des sach&gbdg 500
g. Les sachets sous vide d'air garantissent ladig#atiu produit a température ambiante jusqu'ddte figurant
sur son emballage.

Des sachets de levure séche instantanée de 7 as@disggaz neutre sont également disponibles pour
I'utilisation domestique.

II. Les étapes de production de la levure :

Le fabriguant de levure a pour objectif de produitee grande quantité de
cellules vivantes biomasse. De la phase laborat@wex cuves industrielles, il
favorise la multiplication des cellules dans desnditions optimales (mélasse,
température, pH...).
Les souches de levures sont des individus uniq@est l'association de levures
sélectionnées et de procédés industriels spécHiqupi permet dobtenir des
produits performants et adaptés aux attentes dessugurs.

2.1-Ensemencement:

Chaque mois la société LESAFFRE Maroc recoit 2ckes deSaccharomyces cerevisiagine est
destinée a la levure fraiche et l'autre a la leva@ehe. Ces souches sont ensemencées dans dedanbem
milieu nutritif spécifique a la croissance des leaipour préparer 60tubes par mois (30tubes poamueh
souche), cette étape exige un travail dans destmslaseptiques pour éviter le risque de contation, puis
on transvase le contenu des tubes dans un peét @&®ml) appelé « van Lear » dont le milieu nifitties
riche(sucre Vitamine ,sels ..... ) rendra possible preenieére multiplication et donc la production denbreuses
cellules exactement identiques, puis, on les dépdans le plus grand cone (7L) appelé « Carlsbergelles se
multiplient & nouveau, puis on fait passer le comtéans une cuve de 800 L. Pour cette fois on diannmelasse
comme produit nutritif au lieu de sucre commercial.

2.2-Pré fermentation :

Aprés l'incubation dans la cuve de 800L le moukepb passe a la cuve du pré fermentation ou on
ajoute de la mélasse et I'eau et les autres él&ngamhme I'urée qui contient de I'azote, phospHatsulfate
,chlorure de magnésium ,les vitamines que la lewnéeessite pour sa multiplication et I'acide sutfue
(H,SQy) car les levures vivent dans les milieux acidesidioxygéne qui provient de l'air on contrdle siule
pH qui doit étre compris entre 3,4 et 4,5 tout gitaat. La levure aérées grace a I'oxygéne deelair



2.3-Fermentation :

Aprés la pré-fermentation on passe a la fernientajui se fait dans des grandes cuves. Dans cette
étape l'alimentation en mélasse et les autresdigmts Phosphate d’'ammonium ou d’'ammoniaque source
d’azote ou de phosphate)lebxygene (pour favoriser le développement de la biomassegontinue. Aprés un
temps de 17h, on aura une grande population dedeaus forme liquide qu'on appelle le mout.

On ajoute aussi une anti-mousse pour éviter lassees qui se produisent lors de la fermentation.

Les facteurs qui influencent la levure sont la témfure, le pH et le taux d'alcool. La températse
contrdlée a l'aide d'un régulateur lié a un échande chaleur qui refroidit le mout pour ne tue lzalevure.

La fermentation se fait en présence d'oxygene panimiser la formation d’alcool car celui-ci donne
une couleur désagréable a la levure.

2. 4- Sépar ati on

La séparation se fait dans deux étapes de la feéatimm: aprés I'obtention de la levure mere delare
commerciale. Le moQt obtenu & la sortie des ferewgatcontient les cellules de levures et une swidiquide
qui contient les restes du milieu nutritif. Pouméher ces déchets on utilise des séparateursogatibnnent par
centrifugation. On obtient un liquide dense (creetedn liquide Iéger, c’est le modt d’élevure gsii ejeté vers
les égouts.

La séparation en fin de fermentation a pour doabjectif :
* De réduire le volume de la suspension de levure
» De permettre le lavage de la creme de levure
» Il est possible d’'optimiser la séparation en agissar deux parametres :
e La duré de séparation
* Le débit

2.5-Stockage « creme commerciale » :

La creme obtenue aprés la séparation est acidifiel’acide sulfurique a pH = 2 pour éviter la
contamination, et stockée a 4°C pour ralentir l¢éammélisme cellulaire. Le systéeme de refroidissenserfait par
un échange thermique entre la créme et le liquedeeffoidissement: I'eau glycolée

2.6-Filtration :

La filtration se fait a I'aide de 3 filtres a videtatifs, ensuite la levure est enlevée du
cylindre au moyen d’'un couteau racleur, la levurassforme de pate tombe dans des trémies
ou elle est mélangée avec une huile végétale qui sa couleur plus claire. La levure est
coupée sous forme de parallélépipédes selon uis poitié en consigne (500g).

2.7 -Séchage :

On distingue deux types de la levure seche :



» La levure seche active ou SPH ou réhydratation

Sous forme de petits grains sphériques, sa duzésédhage est d’environ quatre heures pour une
qualité de400kga500kg et s'effectue &5°C.

La levure sort du filtre a I'état pateux et pada@s un mélangeur puis dans une grille percéeods tr
pour avoir une granulométrie bien déterminée.

La levure granulée est récupérée dans des bols pgasger dans des séchoirs qui fonctionnent par
I'envoi d’'un courant d’air sec et chaud auparav#iné sur la levure granulée.

» La levure séche instantanée ou SPI :

Sous forme des batonnets, elle a une durée degeeobduite, durant 20min environ pour une quantité
de 1000Kg elle est caractérisée par une force fermentapérseure a celle de la SPH.

2.8-Emballage :

> Emballage de la levure fraiche :

S'effectue grace a une machine spéciale, constitligne boudineuse, découpeuse et enveloppeuse.
Quand le gateau de la levure fraiche passe pa oetthine, on aura a la fin un produit fini sousrie de
paguets de poids nette 880 g qu'on met en cartons disposés sur des palettesad@re a avoir un vide entre
eux pour faciliter la circulation d’air froid.

> Emballage de la seche :

Apres le séchage la levure passe dans un app&mibdllage spécifique qui aspire I'air des paquets
pour une conservation a longue durée.

2.9-Stockage :

e Levure fraiche
Les palettes sont envoyées vers une chambre frdidme température de 2°C. La
distribution de la levure est assurée par des a@rirggorifiques
e Levure seche

Elle est stockée a la température ambiante.
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l1l- Processus deTraitement de la mélasse brut

3.1. Définition :

La mélasse est le coproduit final du raffinage dar& qui provient de la canneSucre et la betterave
(80% betterave + 20% cann@pins calorifique que le sacchar. C'est un siop trés visqueux et trés épe
constituant la nourriture essentielle précisémanource de carbone pour la levure, c’est un sbrun fonceé
gue Il'on &it fondre avec quelques gouttes d chaude pour obtenir un sirop épais.
La mélasse contient de la vitamine B et des miné(aalcium, potassium, fer, cuivre,...), ce qushgas le ca
du sucre blanc cristallisé. La mélasse serait dexgellente por lutter contre I'anémie, les rhumatism
I'nypertension et la constipation...

3.2. Type de la mélasse -

Ily a deux types de mélasse :

Photo 2: La
canne asucre Photo 3 : La betterave sucriére

v' La mélasse de cani. a une forte appétence due a I'odeur et contienérgéamen
plus de sucre que la mélasse de betterave (53¢

v' La mélasse de betterz: est Iégérement moins riche en sucre (48%), ellenests
appetent que la mélasse de ca

Tableau 1 :Composition chimique de la mélasse de canne et de better:




Composition type de mélasses(en % massique des Matieres séche totale)

matiére premiere

Mélasse de betterave

Mélasse de canne

sucre totaux 66,5 73,1
Saccharose 63,5 45,5
Raffinose 1,5 5,5
Sucre inverti 0 22,1
Autres 1,5 5,5
Composés organiques totaux 23 15,2
Aminoacides 3 0
Bétine 5,5 0
Autres formes d'Azote 0 3,1
Acides organiques 5,5 7
Pectines, etc. 5 2,7
Composés minéraux totaux 10,5 11,7
K;0 6 5,3
Na,O 0,2 0,1
Cao 0,2 0,2
Mgo 0,2 1
Al203;Fe0; 0,1 0
SiO, 0,1 0

cl 1,7 1,1




Quelque soit I'origine de la mélasse, betteraveanne, La teneur en sucres totaux est sensiblement
la méme (comprise entre 66,5 et 73,1% de MS), masente quelques écarts suivant le procédé imglustr
appliqué aux mélasses.

La recherche de sucres réducteurs. Permet donéodded les mélanges des deux mélasses.

La composition de la matiére organique « non sucedt assez différente suivant l'origine des ns&las
Dans les mélasses de betterave normales, la reiti&tte matiére organique correspond a des matzEées
totales solubles (8 a 15% de la MS) dont la majearte se trouve sous forme de bétaine (5 a 7% MS).

Dans les mélasses, les matieres azotées sont etitégiplus importantes (de 15 a 20% de la MS).

En revanche, dans les mélasses de canne, cetierfrazotée est réduite & environ 5% de la MS.

Les teneures en cendres des mélasses sont asddaldesisuivanteur origine, mais une faible teneur en
matiére minérales des mélasses de betterave estuabselon lprocédé appliqué.

Dans ces mélasses, La teneurs en potassium eéltavég alors que la teneur en calcium est faible.

Les mélasses de canne sont plus riches en phosptheatkeium que les mélasses de la betterave horma

Suivant le type de procédé de technologie applauébetteraves ou aux cannes pour I'extractionudess
(diffusion dans I'eau), les matiéres azotées ddasrés présentent une caractéristique commune sdéubilité
totale.

3.3. Les différentes étapes du traitement de la mélasse a la société
LESAFFRE Maroc .

La mélasse présente pour la levure une sourcerder@asa préparation (80% de betterave + 20% dwefan
consiste a une dilution, clarification, stérilisatiet refroidissement.

a- St ockage

La mélasse est fourniel&SAFFRE Maroc par plusieurs sociétés de sucreries telles : SUCAITA,
SUCRAFOR, SUNACAS, SURAC, SUNABEL...

Il'y a des tests quotidiens effectués sur la mélasste (Brix et pH qui donnent une idée sur lditfude la
mélasse), et d'autres hebdomadaires (Clerget, sugwucteurs, sucres totaux, et matiére sécheysasal
microbiologiques..).

Avant d'arriver & la station de traitement, la nsékaest stockée dans 7 tanks (quatre pour la seédkEsie
de betterave et les trois autres pour celle dmtae), une homogénéisation assurée par des p@spaes
nécessaire.

b-Di | uti on

La mélasse brute pose des problémes d’engorgenrsrdé sa circulation dans la conduite, pour fiice
a ce probleme la sociét&SAFFRE débute le traitement de la mélasse par une dilutio

Pour effectuer cette tache on introduit dans une da mélasse brute (80% betterave+20% canne) qui
provient de deux grandes cuves de stockage, céttesse est trés visqueuse donc elle nécessitehanféament
pour diminuer sa viscosité, I'échauffement s'effecpar le contact de la mélasse avec la vapeuw iligectée
(3,5bar)et grace a I'eau chaude ajouté(66°C) pour facilégenouvement de la mélasse.

Ainsi que pour avoir un bon mélange avec les autrgsdients (Urée ; les vitamines ; 'oxygéne O2 ;

eay



c-Clarification :

Puis on passe a la clarification de la mélass&dilMD) a I'aide d'un clarificateur qui élimine oles
dépdbts non désirés.

C’est l'opération qui permet de séparer la mélddsiée de toutes impuretés comme les colloidésset
boues, ainsi éviter le colmatage d'échangeur étpisndant la stérilisation.

Dans ce cas on utilise la centrifugation qui est @pération mécanique qui permet d’augmenter la
vitesse de séparation des deux phases hétérogsokde liquide ou liquide-liquide) grace a la ferc
centrifugeuse due a la rotation de la centrifugeuse

A la fin la mélasse monte vers le haut et les iremg descendent vers les egouts. La mélasse destie
clarificateurs, appelée mélasse diluée clarifié® @)l est stockée provisoirement dans une cuve MDC.

d-Stérilisation

La stérilisation a la vapeur a pour but d’élimirieus les germes ou les contaminants en portant la
mélasse(MDC) a une température de 130°C. Il ya gamxmetres a contrbler au cours de cette opération

¢+ Latempérature dans le stérilisateur.

¢ Le temps de contact

La MDC est introduite dans un échangeur a plaqué3°&, ou un échange de chaleur entre la mélasse
stérilisée a 130°C et celle clarifiée a 70°C a.li€et échange de chaleur mélasse-mélasse pernetet’da
température de la MDC a 90°C avant qu’elle subsstérilisation ce qui attenue sa sévérité.

La MDC sort de I'échangeur, sous l'effet de la vapdeau injectée, sa température s’éléve a 13Q1€ p
passe a travers un serpentin, caractérisé parnsepation de la chaleur, pendant Quelque secahdée
nécessaire pour tuer tous les micro-organismegpi®sans la mélasse.

La MDCS obtenue passe dans I'échangeur a plaqueC{(MDCS) qui permet d'abaisser la MDCS a
120°C et préchauffer la MDC a 80°C.

Le stockage de la MDCS se fait & une températu898@ dans deux cuves de capacité de 30 m

e- Refroidissement :
Avant d’étre utilisée dans la fermentation, la MD@&se dans des refroidisseurs, qui
sont des échangeurs thermique a plaques mélaasdrbale, la mélasse se refroidie ainsi que
I'eau se réchauffe qui sera utilisée dans laiditupar la suite.

f- La distribution:

Depuis le bac de la MDCS, la mélasse passe a sraweréchangeur a plaques mélasse (130°C)/eau
(20°C).L’eau refroidira la mélasse a une tempéeatimprise entre 32 et 35°C, avant son acheminevesst
les fermenteurs, afin de garder les cellules der&evivantes. L'eau chauffée, sortante des échasgeplaques,
est recyclée pour différents usages (tel que latidil de la mélasse brute).La mélasse refroidissga@nsuite
dans les fermenteurs.
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Le traitement de mélasse passe par ttapeé principales. La dilution, la clarificationlatstérilisation.
La clarification est trés importante dans le pdécde fabrication de la levure. Elle permet d'élien toutes les
impuretés susceptibles d’affecter les cellulesed@re, qui peuvent avoir des effets négatifs sefques étapes
de production et surtout sur la qualité du prodinit Elle permet aussi d’éviter le colmatage déchangeur
utilisé dans I'étape qui suit qu’est la stérilisati

A ce stade, la mélasse est clarifiéaidld’ des clarificateurs, qui sont des séparatensifuges utilisant
la force de centrifugation afin d’évacuer les bocastenues dans La mélasse.

Je me suis intéressé au cours de mon stdgeéalisation d’'un dosage des sucres de la ngleisplus
précisément a I'évaluation de la méthode chimideeur cela on a procédé a des analyses au niveda de
clarification et pendant le débourbage.

Dans cette partie nous présenterons:
@ Matériels et méthodes
® Résultats et interprétations
@ Comparaison des résultats entre les deux méthodes.

® Conclusion

I .Matériels et Méthodes

1.1 Apercue sur le matériel utilisé :

= Clarificateur :

« Définition :



La clarification est une séparation mécanique,gudion dg la force centrifuge, de deux phases ¢
deux densités différentes (solide et liqui En tant qu’etape de traitement, elle consiséfiminer de la mélas:
les impuretés solides pouvant figurer dedans pbtenir une MDC (mélasse dilué clarifie

* Principe de fonctionnement de clarificatior :

Le principe de clarification, c’est éliminer lesrfieules en suspension dans les flu pour une bonne
pureté (mélasse) qui utilise le principe de ladorentrifuge pour séparer des substances de dedsft&entes

Débourbage c'est I'évacuation des déchets accumulés darsas® du clarificateur, La période
débourbage est bien pige, toutes les 7min, pas moins pour ne pas péédrergie ni plus pour ne pas raler
le processus. En effet le débourbage est effecndeppompage d’un courant d’'eau tres fort dansalse du
clarificateur, en suite cette eau chargée d'imguest évacuée pour rejoindre les eaux us

= Centrifugeuse

La centrifugeuse ésin appareil destiné a imposer une accélér grace a un mouvement de rotati
Ce type d'appareil peut servir a séparer les mékognstitués de parties ayant une densité ditfé

2.2 Apercue sur les méthodes utilisés:

= Polarimétre

* Principe de

fonctionnement d’un polarimeétre :

Unesubstance chimique fait dévier le plan de poldadsat'une lumiére incidente polarisée. Il suffitnd
de placer une solution contenant la substanceeaetitre les deux polariseurs pour vérifier si «~ci fait dévier
le plan de polarisation de la ligne
Si c'est le cas, l'angle pour lequel on obtientihetion correspond a l'angle de rotation proprda dubstanc
chimique. La mesure de cet angle est donc unetéaistijue d'une substance chimiq

 Ultilisation du polarimetre :

Dans lepolarimétre, pour des raisons de commodité, orsetiine lame quarte d'onde sur la moitié de I'aeu
dont le but est d'obtenir deux champs de pénonilar@aleur de I'angle de rotation du plan de poddios peut
étre mesurée une fois que I'on e zone d'équipénombre.


http://www.rapport-gratuit.com/

Zones Zones Zones
pénombre pénombre Equipénombre

Remarquelle liquide a analyser doit étre parfaitement lidei
Remarque 2Aucune bulle d'air ne doit se trouver sur le pgssiu faisceau de lumiére.

II. Mesures effectuée sur la mélasse :

On prend 5 échantillons durant le circuit de laassgé B (la betterave pure); (la canne pure), [BNCS
(diluée non clarifiée stérilisée),CS (diluée clarifiee stérilisée), €8 (débourbage) .Et pour chacun, on procéde
a suivre le mode opératoire suivant :

A. Méthode polarimétrique .

 Détermination du taux du saccharose :

=>» Saccharose :
C'est un disaccharide qui a la formule chimiqugHg0;;, c'est le sucre que I'on trouve dans les végétaux.
est le vecteur glucidique dans les plantes. lingisten réserve dans les tiges de la canne a stdans les
racines des betteraves.

HOCH,
M S H HOCH, O H
Cren H\{'_Oj/.«k}l
HO \I I/ \l i CH,OH
O+

H o+ =



Figure 6 : Structure chimigue de saccharose

» Mode opératoire :

Dans une fiole de 220 ml on pése environ 8.14 mélasse de typB, C, et 16.28 g pouDCS,
DNCS, DB, qu’on dilue dans 50 ml de 'eau distillée, puisaoute 15 ml d’acétate de plomb basique et
10 ml pourB, DCS, DB, ensuite on complete a 220 ml avec I'eau distill&prés 20 minutes, on filtre notre
solution a I'aide d’un papier filtre et on récupédiltrat.

> Calcul le taux du saccharose :
A l'aide d'un polarimétre on mesure la polarisat@est-a-dire I'angle de rotatian;

Le taux du saccharose est calculé par I'équatioraste:

Taux du saccharose en (%) =¢(.1,1*0.77/PE) *100

Avec: a; : langle de rotation
1,1 . facteur de dilution
0,77 : constante de l'appareil
PE : prise d'essai

e Détermination du Clerget

=> Clerget :

Clerget ou sucre inverti qui est une solution agaeeabtenue par hydrolyse du saccharose. Il estcsénge
glucose et de fructose en proportions égales, éwectuellement une fraction de saccharose résiduell

Clerget est un test spécifique pour la mélasse eterave, car elle contient une quantité importatge
saccharose, et ce test consiste au clivage duaaseh en fructose et glucose, car la levure digasilement
les sucres sous forme dissociée.

G2H22014 — GH1206 +

HOCH,
O Hot CsH 120
H//L_— H HOCH, O\T 6 12\6
’ oH H/' *RH HO _
HO 0 i/ CH,0H & CH,OH o st
H H = S HOH,C - S
H

Sy -
H  OH OH H B ; HO
OH H CH,0OH
pu 2
H OH oH  H

» Mode opératoire :
Dans une fiole de 220 ml on pese envigoi4 g de mélasse de tyBe C et 16.28 g pour
DCS, DB, DNCS, apres une dilution de la mélasse avec enviromb@e I'eau distillée on



ajoute quelques ml d’acétate de plomb basiquagitant,puis en compléte a 220 ml av
I'eau distillée.

Apres D minute on filtre notre solution a l'aide d’un papfiltre et on récugre le filtrat.

On prend environ 50 ml du filtrat et on y ajoutenb d’acide chlorhydrique en agita
ensuite on chauffe notre solution au bain marie GBC7 pendant 10 minute, api
refroidissement 20 °©n ajoute a notre solution une quantité du chawctif ( 1g pour :
DCS, DNCS, DB), (1.5 g poulC), (0.5 g pouB ) en agitant, et apres quelques mini
on filtre ( double filtration) a I'aide d’un papiéitre et on récupere le filtre

» Calcule le taux du Clerget :

A l'aide d’'un polarimétreon mesure la polarisation du filtrat c-a-dire I'angle
de rotationay, le Clerget est calculé par I'équation suive

taux de Clerget (%)= ([a, + (1,1* @,)].1,1*0,77)/ [144-(T°/2)*Pe)*100

Avec: a; : [Iangle de rotation du saccharose
ap : Il'angle de rotation du saccharose in
T°: Température du filtrat en (°C).

144: constante de Clerget.

B. Méthode chimique

 Détermination du taux des sucre réducteurs libre

» Mode opératoire:

Dans une&iole de 200 ml, on pése 4 g de mélasse (B, C, DNIESS, DB) et on compléte a 100

avec I'eau distillé chaude, aprés agitation ont@jauelques ml d’acétate de plomb basique et omdgr&0 ml
de mélasse diluée dans une fiole de 20(

Apres 10 minuteon filtre notre solution a I'aide d’'un papier fdtet on récupére le filtrat, on préléve 1
petite quantitée filtrat ( 10 ml de échantillon) et on y ajoute environ 50 ml d’eau distillé, 10 ae double
tartrateet 10 ml de sulfate de cuivipuis on compléte a 200 ml avec I'eau distillé et amt e mélange a
ébullition pendant 1@ninute a 100°C

Aprés E refroidissement de la solution, on ajoute S5mkidla acétique (5N) et 20ml d’une soluti
d’'iode (N/30) en agitant ensuite, en titre ni solution par les thiosulfates de sodium (N/30) eésence
d’empois d’amidon comme indicateur col

 Dosage ditaux du Clerget :

» Mode opératoire :



On pése 4g de mélasse dans une fiole de [2€0on y ajoute quelques ml d’'acétate de plomioret
compléte a 200ml avec I'eau distillée puis orrdilhotre mélange a I'aide d’'un papier filtre etréoupeére le
filtrat.

On préléve 50 ml de filtrat et on y ajoute 5 mlaitke chloridrique et on porte le mélange a ébatiiti
pendant 10 minutes a 72 °C. On préléve une paiagetié du filtrat et on y ajoute environ 50 mlaledistillée,
10ml de double tartrate (complexant), 10 ml dd&@eldu cuivre (oxydant) en agitant puis on congé&iooml
avec I'eau distillée et on porte le mélange a émrl pendant 10 minutes a 72°C.

Aprés le refroidissement de la solution,ajoute 5ml d’acide acétique (5N) et 20ml d’'une solud’iode
(N/30) en agitant ensuite, en titre notre solutgar les thiosulfates de sodium (N/30) en présenempmbis
d’amidon comme indicateur coloré.

Remarque :

e on effectue aussi un dosage du blanc.
* Levirage est indiqué par le changement de cotorate verre en bleu.

» Calcul du taux des sucres réducteurs

Le taux des sucres réducteurs est calculé parrdaufe suivante

Taux des sucres réducteurs (%) = (Vbiane) - V (echantilon) *1.03)/ Prise d’essai (d)
Avec V (blanc) : volume des thiosulfates de sodium versé lors dag®su

Blanc.

V (échantillon) : volume des thiosulfates de sodium versé lors duagwsde
I'échantillon.

» Mécanisme de la réaction :

Les ions CB" présents dans la liqueur de Fehling (doubleartisulfate de cuivre) sont réduits par les
sucres réducteurs en ions*Cpuis on a formation de @, ensuite les ions Cest oxydés par l'iode en €y
enfin I'exces d’iode est dosé par les thiosulfalesodium.

La quantité d'iode qui a oxydé les ions*Gn Cd" représente la quantité des sucres réducteursrpeése
dans la prise d'essai de la mélasse.

Glucides réducteurs— produits d’oxydation + ne

2 Cli+ 20H + 26 — CuwO + H,0

Oxydation de Cu+: CJ — CUZ+ + le




|2 + 26 — 21

Ca12L— CU + T

2. .
L'équation de dosage: | + 250, — 2l +

* Remarques:

SO~

v' L'acétate de plomb est utilisé pour éliminer to@t qui est non sucres comme les

protéines les vitamines.
v' L’acide chloridrique précipite le Pb{l

v | acide acétigue est utilisé dans le but de nasémala solution.

Ill- Résultats et interprétation

3.1.Méthodes Polarimétrique

a-Analyses du saccharose :

les analyses réalisés sur les 5 échantillons peéridafours ont permis d’obtenir les résultats

suivants:
Tableau 2: Taux du saccharose dans la mélasse par méthode polarimétrique
DATE Méthode polarimétrique Saccharose
Dilué Clarifier

Bettrave Canne Dilué Stériliser Débourbage

al Sac% al Sac% al Sac% ol Sac% al Sac% 1
3_Mai 2.30 47.84 2.05 42.64 2.60 27.04 2.50 26.00 1.85 0,42
4 Mai 2.30 47.84 1.85 38.48 2.60 27.04 2.50 26.00 2.00 0,46
07-Mai 2.30 47.84 1.90 39.52 2.55 26.52 2.50 26.00 2.00 0,46
08_mai 2.30 47.84 1.95 40.56 2.50 26.00 2.50 26.00 2.10 0,48
09_Mai | 2.30 47.84 1.90 39.52 2.50 26.00 2.45 25.48 2.00 0,46
10_mai |2.30 47.84 1.95 40.56 2.55 26.52 2.45 25.48 2.10 0,48
11 Mai 2.30 47.84 1.90 39.52 2.50 26.00 2.45 25.48 2.10 0,48
12_Mai | 2.30 47.84 1.95 40.56 2.60 27.04 2.45 25.48 2.00 0,46




14-Mai 2.25 46.80 1.95 40.56 2.55 26.52 2.45 25.48 2.10 0,48
15-Mai 2.30 47.84 1.90 39.52 2.50 26.00 2.55 26.52 1.85 0,42
16-Mai 2.30 47.84 1.95 40.56 2.50 26.00 2.40 24.96 2.05 0,47
17-Mai 2.25 46.80 1.95 40.56 2.65 27.56 2.60 27.04 1.95 0,45
18-Mai 2.30 47.84 1.95 40.56 2.60 27.04 2.45 25.48 2.00 0,46
Moyne 2.29 47.68 1.93 40.24 2.55 26.56 2.48 25.80 2.01 0,46
Max 2.30 47.84 2.05 42.64 2.65 27.56 2.60 27.04 2.10 0,48
Min 2.25 46.80 1.85 38.48 2.50 26.00 2.40 24.96 1.85 0,48
E.Type |0.02 0.41 0.05 1.16 0.05 0.56 0.05 0.62 0.09 0,02
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Figure 8 : Représentation Graphique du taux de saccharose dans la mélasse

Trnterpretation




Les résultats d'analyses effectuées sur les 5 titbrag pendant 13 jours sur la mélasse
montrent qu'il n'y a pas une grande variation dux e saccharose contenue dans la mélasse

et que les résultats sont reproductibles.

On remarque que le pourcentage du saccharose tabgtterave est supérieur par
rapport a celui de la canne ce qui permet deid®due la betterave est plus riche en sucre
non réducteur que la canne.

Il est important de signaler que la variation dugentage du saccharose dans la D et la DCSésst tr

minime. Cela peut s'expliquer par le bon fonctionast du clarificateur lors de I'élimination des imgtés.

On remarque que le pourcentage du saccharosdeldabourbage et presque nul. On
peut donc confirmer qu’il n ya pas de perte desesucdurant la clarification. Donc le

clarificateur fonctionne tres bien.

b- Anal yses du C er get

Tableau 3: Taux du Clerget dans la mélasse par méthode
polarimétrigue

Méthode polarimétrique « Clerget »

Dilué

clarifier
Date Bettrave Canne Dilué stériliser Débourbage

a2 CLR% | a2 CLR% | a2 CLR% | a2 CLR% | a2 CLR%

3_Mai 0.70 47.71 0.50 40.40 0.65 25.76 0.65 | 24.98 0.50 0,41
4 Mai 0.70 47.71 0.55 38.15 0.60 25.33 0.60 | 24.55 0.35 0,41
07-Mai 0.65 46.85 0.55 38.93 0.70 25.80 0.60 | 24.55 0.40 0,42
08_mai 0.65 46.85 0.55 39.70 0.70 25.41 0.60 | 24.55 0.55 0,46
09_Mai 0.65 46.85 0.60 39.78 0.70 2541 0.65 | 24.59 0.60 0,45
10_mai 0.65 46.85 0.55 39.70 0.65 25.37 0.75 | 25.45 0.55 0,46
11 Mai 0.65 46.85 0.55 38.93 0.75 25.84 0.65 | 24.59 0.50 0,45
12_Mai 0.65 46.85 0.55 39.70 0.60 25.33 0.70 | 25.02 0.50 0,44
14-Mai 0.70 46.93 0.55 39.70 0.65 25.37 0.65 | 24.59 0.50 0,45




15-Mai 0.65 46.85 0.60 39.78 0.65 24.98 0.60 | 24.94 0.50 0,41

16-Mai 0.65 46.85 0.55 39.70 0.70 2541 0.70 | 24.63 0.55 0,45

17-Mai 0.65 46.08 0.60 40.56 0.70 26.57 0.65 | 25.76 0.55 0,44

18-Mai 0.65 46.85 0.55 39.70 0.65 25.76 0.65 | 24.59 0.50 0,44

Moyne 0.66 46.93 0.56 39.60 0.67 25.56 0.65 | 24.83 0.50 0,44

Max 0.70 47.71 0.60 40.56 0.75 26.57 0.75 | 25.76 0.60 0,46

Min 0.65 46.08 0.50 38.15 0.60 24.98 0.60 | 24.55 0.35 0,41

E.Type 0.02 0.47 0.03 0.71 0.04 0.45 0.04 | 0.42 0.07 0,02
M bettrave
W canne
W Dilué
EDCS
W débourbage

débourbage
L R S S S
L O AR S A A A

Figure 9: Représentation graphique du Taux de Clerget




Trntevpyetation

Comme dans le cas du saccharose, il est imporéasigthaler que le taux du Clerget varie trés paardues 13

jours d'analyse.

On remarque que le pourcentage du Clerget daretiarave est supérieur par rapport a celui darteme
ce qui permet de constater que la betterave estigle en sucre réducteur que la canne.
Il est important de signaler que la variation dungentage du Clerget dans la D et la DCS estnigsne

cela peut s'expliquer par le bon fonctionnementldrificateur lors de I'élimination des impuretés.

On remarque que le pourcentage du Clerget danédeutdbage et presque nul. On peut
donc confirmer gu’il n ya pas de perte des suaesant la clarification. Donc le clarificateur

fonctionne tres bien.

3.2. Méthodes Chimique

a- Anal yses du C erget
les analyses réalisés sur les 5 échantillons ped@gours ont permis d’obtenir les résultats
suivants:

Tableau 4 : Analyses du Clerget dans la mélasse par méthodes chimiques

pate Méthode chimique « Clerget »
Dilué Clarifier

Bettrave Canne Dilué Stériliser Débourbage

A\ SRI% | V SRI% | V SRI1% \') SRI1% ') SRI1%
03_Mai

23,15 47,69 19,50 | 40,17 | 12,55 25,85 12,25 25,24 9,20 0,42
04_Mai

22,85 47,07 18,50 | 38,11 |12,30 25,34 12,00 24,72 8,96 0,41
07_Mai

22,80 46,97 19,00 | 39,14 (12,35 25,44 12,05 24,82 9,10 0,41
08_Mai

22,90 47,17 19,40 | 39,96 |12,35 25,44 12,05 24,82 10,20 0,46
09_Mai

22,75 46,87 19,10 | 39,35 | 12,25 25,24 11,95 24,62 10,00 0,45
10_Mai

23,00 47,38 19,20 | 39,55 | 12,50 25,75 12,20 25,13 10,20 0,46
11_Mai

22,90 47,17 19,00 | 39,14 | 12,40 25,54 12,10 24,93 9,90 0,45




12_Mai

22,95 47,28 (19,10 |39,35 |12,40 |25554 [12,10 |24,93 |9,60 0,44
14_Mai

22,75 46,87 (19,05 |39,24 |12,30 |2534 [12,00 |24,72 |10,00 |0,45
15_Mai

22,75 46,87 (18,90 |38,93 |12,20 |2513 [11,90 |[2451 |8,95 0,41
16_Mai

22,80 |46,97 |19,10 |39,35 [12,25 |2524 |11,95 |2462 |10,00 |0,45
17_Mai

22,15 45,63 (19,75 |40,69 |12,80 |26,37 [12,50 |[2575 |9,65 0,44
18_Mai

22,90 0,67 |19,40 (4,79 |12,35 |09 12,05 |[0,8 10,20 | 0,42
Moyenne

22,81 46,99 (19,13 |39,41 [12,39 [2552 [12,09 (24,90 |9,65 19,87
Max

23,15 47,69 |[19,75 |40,69 |12,80 |26,37 [12,50 |[2575 |10,20 |21,01
Min

22,15 4563 (18,50 |38,11 |12,20 |2513 [11,90 |2451 |8,95 18,44
E.Type

0,29 0,60 0,36 |0,02 |0,18 0,37 0,18 0,38 0,49 1,00
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Figure 10 : Représentation graphique du taux du Clerget
JIntenprétation :

Les analyss des sucres invertis effect. sur la mélasse, montre une failvariation des

résultats trouvés pendant [E3 jours d’analys:

On remarque ge le pourcentage du Cler dans la betterave est supérieur par rapport a cua canne c
qui permet de constater que la betterave est s en sucre réducteur que la ca

Il est important de signaler gila variation du pourcentage du Clergeins la D ¢la DCS est trés minime, ce
qui veux dire qu’il n y a pas de perte des sucresni@eau du clarificate. Cela peut s'expliquer par le b

fonctionnement du clarificateur lors de I'élimimatidesimpuretés.

On remarque que lpourcentage du Clerget dans le débourbage et mresduOn peu
donc confirmer qu’il n ya pas de perte des suaesant la clarification. Donc le clarificate

fonctionne tres bien.



b- Anal yses des sucres libres

Tableau 4 : Analyses du sucre libre dans la mélasse par méthodes chimiques

DATE Méthode chimique « sucre libre »

B C D DCS DB

Vv SR% Vv SR% Vv SR% Vv SR% Vv SR%
3_Mai 1,24 0,64 9,60 4,94 3,00 1,55 1,50 0,77 1,25 0,01
4_Mai 1,32 0,68 10,05 5,18 3,10 1,60 1,55 0,80 1,15 0,01
07-Mai 1,20 0,62 11,15 5,74 3,60 1,85 1,50 0,77 1,05 0,01
08_mai |1,25 0,64 10,65 5,48 4,48 2,31 1,50 0,77 3,05 0,03
09_Mai |1,30 0,67 9,75 5,02 2,38 1,23 1,45 0,75 2,85 0,03
10_mai | 1,40 0,72 11,50 5,92 2,30 1,18 1,65 0,85 3,30 0,04
11_Mai |1,35 0,70 9,80 5,05 2,30 1,18 1,55 0,80 1,45 0,02
12_Mai |1,25 0,64 10,15 5,23 2,30 1,18 1,50 0,77 1,30 0,01
14-Mai 1,30 0,67 9,80 5,05 2,30 1,18 1,55 0,80 1,15 0,01
15-Mai 1,32 0,68 7,45 3,84 1,85 0,95 1,35 0,70 1,00 0,01
16-Mai | 1,25 0,64 11,05 5,69 1,70 0,88 1,50 0,77 0,77 0,01
17-Mai | 1,20 0,62 8,25 4,25 1,75 0,90 1,35 0,70 1,30 0,01
18-Mai | 1,30 0,67 9,30 4,79 1,75 0,90 1,55 0,80 1,20 0,01
Moyenne | 1,28 0,66 9,88 5,09 2,52 1,30 1,50 0,77 1,60 0,82
Max 1,40 0,72 11,50 5,92 4,48 2,31 1,65 0,85 3,30 1,70
Min 1,20 0,62 7,45 3,84 1,70 0,88 1,35 0,70 0,77 0,40
E.Type 0,06 0,03 1,13 0,58 0,82 0,42 0,08 0,04 0,86 0,44
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Figure 11 : Représentation graphique du taux des sucres réducteurs libres

JIntexprétation :

Les analyses des sucre&ducteurs effectuées sur la mélemontrent une grandeariation des résultats trouvé

On remarque que le pourcentage des sucres libres k canne est largement supérieur que celui de tarbee
ce qui permet de constater que la canne est glus en sucre réducteur que la bette
Contrairement aux précédentes analysen remarquedans ce ci¢ une variation du

pourcentage des sucresdducteur entre limélasse D et DCSCeci est peut étre du
fonctionnement du clarificatet

Comme dans les cas précédents, le pourcentagexdddaucres libres dans le débourk
est tres faible, ce qui montre bien I'absence degeppendant tape de clarificatiol



IV- Comparaison des résultats entre la méthode chimique et
la méthode polarimétrique :

les analyses de comparaison réalisé sur les 5 ttva pendant 13 jours ont permis
d’obtenir les résultats suivants:

Tableau 5 : Comparaison des sucres réducteurs entre deux méthodes différentes

Comparaison des Sucres réducteurs entre deux méthodes « polarimétrique & chimique »

Date Betterave Canne Diluée MDCS Débourbage

Méthode | Méthode | Méthodes | Méthodes | Méthodes | Méthode. | Méthode | Méthode. | Méthode | Méthode

.Chim .Polari .Chim .Polari .Chim Polari .Chim Polari .Chim .Polari
3_Mai |47,69 47,71 40,17 40,40 25,85 25,76 25,24 24,98 0,42 0,41
4 Mai 47,07 47,71 38,11 38,15 25,34 25,33 24,72 24,55 0,41 0,41
07-Mai | 46,97 46,85 39,14 38,93 25,44 25,80 24,82 24,55 0,41 0,42
08_mai | 47,17 46,85 39,96 39,70 25,44 25,41 24,82 24,55 0,46 0,46
09_Mai | 46,87 46,85 39,35 39,78 25,24 25,41 24,62 24,59 0,45 0,45
10_mai |47,38 46,85 39,55 39,70 25,75 25,37 25,13 25,45 0,46 0,46
11_Mai | 47,17 46,85 39,14 38,93 25,54 25,84 24,93 24,59 0,45 0.45
12_Mai | 47,28 46,85 39,35 39,70 25,54 25,33 24,93 25,02 0,44 0,44
14-Mai | 46,87 46,93 39,24 39,70 25,34 25,37 24,72 24,59 0,45 0,45
15-Mai | 46,87 46,85 38,93 39,78 25,13 24,98 24,51 24,94 0,41 0,41
16-Mai | 46,97 46,85 39,35 39,70 25,24 25,41 24,62 24,63 0,45 0,45
17-Mai | 46,66 46,08 40,69 40,56 26,37 26,57 25,75 25,76 0,44 0,44
18-Mai | 46,76 46,85 39,76 39,70 25,65 25,76 25,03 24,59 0,42 0,44




Figure 12 : Représentation graphique du comparaison de sucres réducteurs par deux méthodes différentes
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JIntenprétations :

Les résultats obtenus a partir des deux méthcmﬂar(métriqu} et Chimique) confirment I'évaluatide
la méthode technique pratiquée en chimie.
La méthode polarimétrique est plus senderggle la méthode chimique.
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Conclusion

Conclusion

Au terme de ce travail réalisé au sein de I'entsepije me suis d’une part familiarisé avec
les techniques de production de la levure, ettcégoart maitriser 'utilisation des méthodes
d’analyses au sein du laboratgpteysico-chimique.

L’étude que jai effectuée a montré que la mélasstée par la société LESAFFRE Maroc est d'uge tr
bonne qualité, et cela montre bien I'efficacité dérentes étapes de production depuis la dituiisqu’'a la
meélasse diluée clarifiée stérilisé.

J'ai aussi réalisé une évaluation de la méthodmigoie du dosage des sucres de la mélasse poue que
traitement de la mélasse soit dans les normedigtibn.

Les résultats obtenus a partir des deux méth@darimétrique et Chimique) confirment I'évaluatide
la méthode technique pratiquée en chimie.

On peut donc conclure que la méthode chimique gumsila méthode polarimétrique sont des techsique
efficaces pour effectuer un dosage des sucresmélisse diluée.



