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Introduction & Objectifs:
De nombreux aliments traditionnels d'origine végétale sont encore largement

consommeés et tres appréciés dans les régions rurales d'Algérie. En effet, ces aliments sont
encore préparés au niveau des ménages comme le blé fermenté « EI-Hammoum ». En Algérie,
le blé dur fermenté « EI-Hammoum »; historiquement obtenu aprés le stockage des grains de
blé dur, plusieurs années, dans des silos souterrains (matmor). Suite a I’infiltration des eaux
de pluie a l'intérieur du matmor, le blé inondée ou humidifié avec une fermentation spontanée
[1], offre des nouvelles fonctionnalités par la production de saveurs typiques ainsi que des
changements de texture et de couleur [2,3]. Dans le but d’identifier I’influence de la
fermentation par la technique traditionnelle dle au stockage souterrain (Matmora) pendant 9
mois, sur les composantes biochimiques du blé.

Méthodologie (Matériel et méthodes):
On a essayé de faire une étude comparative entre les propriétés physico-chimiques de

deux echantillons du blé dur de la méme variété. Deux méthodes, basees sur différents
principes, ont été utilisées pour évaluer I’activité antioxydante: notamment FRAP, ABTS.
Nous avons éetudie aussi le potentiel inhibiteur de I’enzyme acétylcholine par nos extraits dans
le but de trouver ou d’identifier des nouveaux inhibiteurs, ce qui peut aider dans le traitement
ou la prévention des certains maladies.

Résultats et Discussion :
Les résultats obtenus montrent que 1’échantillon du blé fermenté présente des taux

élevés en acidité (0.39%), humidité (14.90%), cendres (1.66%), par rapport au blé non
fermenté. Cependant, il y a certains parametres qui sont faibles tels que: pH (5.22), lipides
(1.37%), fibres (0.10%) et protéines (12.70%). Les résultats ont montré aussi que les
potentiels antioxydants élevés dans le blé fermenté «EI Hammoums, par rapport au blé non
fermenté pour les différents dosages d'antioxydants effectués. L'ordre d'activité antioxydante
des extraits basé sur six méthodes était: FWH> UFW. L’extrait de blé fermenté a présenté la
meilleure activité inhibitrice de la acétylcholinestérase, avec (1C50=108,08+0,59ug/ mL).
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Conclusion :

Les variations des parametres physico-chimiques (pH, acidité, humidité, cendres,
protéines) entre les deux échantillons du blé (fermenté et non fermenté) sont dues a la
fermentation 1’évolution de la flore microbienne. On peut conclure que le blé fermenté a
montré des activités antioxydantes, inhibitrice de la acétylcholinestérase modérées et peut étre
utilise comme aliment fonctionnel et antioxydant
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