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COMPOSITION D'EC"PILL0NS D'ORGE ET DE BLE TENDRE 

ORIGINE DES ECMTILLONS 

L e s  échantillons analysés proviennent de la récolte de juillet 1976 
et ont ét6 prélevés en différents points du pays par des agents de la Direction 
des Affaires Economiques du Ministbe de l'Agriculture. Cdaqtze 6chankillon est 
caractéris6 par sa prodnce d'origine et &alement par le douar pour le b16 
tendre. On ne conna2t pas les conditions climatologiques, édaphiques et cultu- 
rales des Qchantillons analysés. 

-SE DE8 ECHANTILLONS 

Les grains entiers (orge et blé tendre) ont 6t6 broyés dans Uri moulin 
i% cyclone et la farine entisre ainsi obtenue est consemr6e durant le temps des 
analyses dans des godets hermétiques en verre, 

Chaque analyse a QtBfaitetrois fois. Les chiffres donnes dans les 
tableaux sont les moyennes obtenues B partir des trois resultats des analyses. 

Ci-dessous, on donne un bref aperçu des m6thodes analytiques suivies. 
Pour plus de détails, on se rBfBrera aux'ouvrages spécialisés, notamment les 
"0ffid.d. Methods of the A.O.A,C." (Association of Official Analytical Chemists), 
onzième et douzième éditions. 

HUMIDITE 

La teneur en eau s'obtient après passage de l a  farine entière & l'&uve 
& 1 3 0 O C  pendant 1 heure. 

CENDRES 

AprBs carbonisation, la substance est  incinérde pendant une nuit B 
550° C. 

JNSOLUBLE CBLOFGXYDRIQUE 

La silice est insolubilisée aprk reprise des cendres par HCZ concentré, 
&vaporation ?i sec, reprise par HCJ, dilué et filtration sur filtre sans cendre, 
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, Pour le dosage de ces minGram, il est necessaire d'insolubiliser et 
B un volume de filtrer la silice comme d6crit ci-dessus, puis de diluer 

connu, donné par les modes op6ratoiree.i 

llakdda 
Le dosage se fait par spectrophotométrie d'absorption atonique par 

comparaison de 1' échantillon B une s&rie-&alon de solutions de calcium prépardes 
dans les mêmes conditions d'acidité et de concentration en lanthane (qui empeche, 
lors du dosage, les interférences des phosphates 1. 

Phosphore 

On fait un dosage colorimétrique au réactif phosphovanadomolybdique 
par comparaison at une gamme-étalon. 

Le fer se dose par colorimd%rie après réaction 3 ltorthoph6nantroline 
et passage d' une gamme-étalon. 

Lea lipides sont obtenus après plusieurs extractions BU mélange de 

Folch (méthanol 2 V chloroforme i V ) . Après addition d'eau et séparation 
des phases aqueuses et cUoroformiques, la phase chloroformique est séchée sur 

Na anhydre puis 6vaporée sous vide, On pèse ensuite les lipides obtenus. SO 2 4  

PROTEINES 

Le dosage des protéines se fait par dosage de l'azote total sur 
autoanalyseur "Technicon" et application d'un facteur de conversion azote- 
protéines égal à 5,83 pour l'orge et le blé. 

. .  
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INDIGESTIBLE GLUCIDIQUE 

L'indigestible glucidique est obtenu après solubilisafion de tous 
les constituants (excepté la cellulose et la lignine) dans de l'acide formique 
à 85 $ bouillant. On filtre snsuite sur verre fritté, puis on lave successive- 
ment à l'eau bouillante, à l'alcool et à l'éther. Ensuite l'on sèche B 1'Qtuve 
8. 105oC. Pour connaître la teneur en indigestible glucidique, an déduit du 
résidu ainsi formé le poids de ses cendres obtenues après incinération. 

GLUCIDES ASSIMILABLES 

Ces glucides ne sont pas dosés, on les déduit par diff6rence entre 
la matière sèche totale et l'ensemble des constituants dosés. 

CALCUL DE LA VALEUR. CALORIQ..UE 

On applique respectivement aux teneurg en &lucides, lipides e t  

protéines les coefficients d'Atwater 4, 9, 4. La somme de ces produits dquivaut 
à la valeur calorique de IO0 g de matière analysée. 

COMPOSITION DES LIPIDES EN ACIDES GRAS 

Ces analyses ont porté sur les lipides extraits de l'orge (voir tableau 
no 3 et chromatogramme en annexe). Les acides gras des lipides extraits sont 
est6rifiés dans des tubes étanches par le mélange in&hanol-acide sulfurique (97V/3V) 

pendant 2 heures à 75OC. Les esters méthyliques ainsi formés sont extraita 
à 1'Qther de pétrole (40 - 60)  et séchés sur Na On sépare ensuite 
les acides gras estérifies par chromatographie en phase gazeuse sur des colonnes 
21 10 k D*E.G.S. sur "chromosorb W 80 - 100" dans les conditions suivantes : 
température' d1 injection 25OoC, 

temp6rature de la colonne isatherme 
temp6rature du détecteur 250QC 

SO aahydre, 2 4  

1900Cr 

(ionisation de flammes). 



PROVINCE d' origine 

ESSAOUIRA. 

FES 

B A F I  

CASABLANCA 

EL JADIDA 

ï.Ems 

)-GADIR 

OUJDA 

FL KELAA DES SGWÏYA 

TAZA 

RADOR 

SETTAT 

2 

Moyenne des 12 
Qchantillons 
Ecast-type 

Coefficient de 
variation 

Energie 
kcaL 
par 1OOg 
de grains 

31 8 

320 

327 

335 

335 

336 

337 

326 

334 

333 

329 

332 

330 
6942 

op02 

I .  

T a b l e a u  no 'l. Composition des grains d'orge 

I 

en g par 100 g de makière analysée 

Rumidi t B 

11 933 
1,20 

0,ll 

Lipides Glucides 
assimila- 
bles  

61,23 

67 37 

65987 

69,57 

70,11 

70 58 

71 2 3  

68,27 

68933 

69,52 

68,39 

68989 

68,28 
2965 

Op04 

[ndiges- 
bible 
Zluc i dique 

6967 
0,61 

0,09 

~ 

en mg par 100 g de metsère analysée 

Calcium 

54,8 

62,l 

44,7 

61 , I  

53,3 

62,l 

68,6 

570 7 

61,2 

6,16 

0,lO 

'ho s phos 

259 

367 

165 

370 

21 5 

277 

255 

21 2 

309 

386 

335 

321 

289 
70 44 

:nsolublc 

ty drique 
silice) 

:hlor- 

370 

61 O 

520 

450 

520 

700 

490 

750 

670 

540 

690 

590 

575 
113,66 

0,28 

- 
Rapport 

Ca/P 

0,22 

0,15 

0936 

0,18 

0729 

0,16 

O p 2 4  

0925 

0,20 

0,28 

0917 

0,19 

0,28 

0,06 

0,22 
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Tableau no 2. Conysosition des G a n s  de hl6  tendre 

Energie 
kcal 

par 100 E 
de grain: 

en g par 100 g de matière analysée en mg par 100 g de matière analys&: 
PROVINCE e t  douar 
d * origine 

Pro- 
tQines 

. 

Glucides 
assimì- 
lables 

Indiges- 
tible 
gluo3fdiquf 

%osphov Enso lublt 
:hlor- 
gdrique 
[si l ice) 

Lipidel Zendres H u m i d i t  Calciw lapport 

Ca/P 

230 
CASABUOCA 
douar Zabsach 348 

347 

343 

11 9 3  I Q 9 7  4512 354 

352 

455 

483 

400 

KKEMISSET 
douar chorfa 
kha yanne 10,6 

1196 

75,t 

68,6 

4319 

4297 

760 

280 I 

0912 

0,09 

0,10 

o, 12 

KEBMISSET 
douar h€t Hammam i 

€h 

I 
KHEMISSET 
douar Oulad Hmama 343 

347 

11 9 7  71 9 4  

74y6 

380 

KHEMISSET 
douar A f t  Brahim 10,9 31 O 

Moyenne des 5 
échantiflons 

Ecart-type 

Coefficient de 
varia t ion 

345 

2,15 

11,2 

0947 

1094 

1,86 

71,9 45,7 

2953 

392 

21 2,8 

0 , l l  

0,02 

0915 0,Ol O, 18 0,28 0,54 
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PROVIXCE d'orkgine 

Moyenne des 8 
6chantillons 

Eca~t-tme 

Coefficient de 
variation 

Tableau no 2. Compos 

Acide gras totam 
&ont le nombre dc 
C e s t  inférieur 

tion en acides gras des l ipides extraits des grains d'orge. 

En pourcentage des acides p a s  mentionnés par rapport aux acides gras totaux. 

Acide 
myristique 

W d e  
?almitigue 
'16,O 
1 

Acide 
palmitoléique 
'16,l 

1178 

0969 

0,40 

1987 

1145 

1 ,O6 

1 ,I2 

0,86 

Acide 
stéarique 

1818 
c 

Acide 
olQique 
'18,l 

Acide 
lino16ique 

'18,2 

Acide 
linoldnique 
C 
1893 
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