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ABSTRACT:

Plastic cutleries are mostly used for the consumption of foods especially in restaurants, fast
food, joints and street foods. This consumption has increase significantly after COVID-19
pandemic. Edible cutlery represents a good sustainable alternative, they not only contribute to
the preservation of the environment by reducing plastic waste, but they also offer nutritional
benefits. The aim of'this work is the development of new probiotic and functional edible cutlery,
in order to provide the Algerian market with a product that can support efforts to improve public
health and reduce the consumption of plastic cutlery. In order to carry out this study, a
questionnaire survey was diffused to study the Algerian consumers’ orientations on the
consumption of functional foods and their cutlery use. The data 1180 consumers were collected.
This allowed us to formulate functional edible spoon enriched with probiotics strains:
Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus plantarum, Bifidobacterium lactis, Bifidobacterium
breve. The developed spoon was called “BasicBiotic” spoon. Two other variants were
developed: “ChocoBiotic” spoon with chocolate flavor and containing cocoa powder, and
“SpiroBiotic” spoon with lemon flavor and containing spirulina. The scan with Raman
Spectroscopy shows that the coating with the probiotic strains in the bowl of the spoon was
effective with a percentage of 51%. The ornamentation of the surface with scanning electron
microscopy (SEM) shows adequate adhesion of the strains on the spoon. The thermogravimetric
analysis (ATG) shows that the degradation begins at 280°C for “BasicBiotic” spoon and
“ChocoBiotic” spoon while for “SpiroBiotic” spoon the degradation starts at 295°C. A series
of physicochemical analyses, microbiological, nutritional analyses and sensory test were
applied on developed spoons. The tests’ results revealed their satisfying quality and comply
with the Algerian legislation. The developed probiotic functional edible spoons are eco-friendly
alternative to conventional plastic and can be the subject of a Start-up project and wealth

creation.

Key Words : Cutlery, Edible cutlery, Spoons, Probiotics, Functional Food.
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Lactobacillus plantarum, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium lactis, Bifidobacterium
breve.
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Résumé :

Les couverts en plastique sont principalement utilisés pour la consommation d'aliments, en
particulier dans les restaurants et les fast-foods. Cette consommation a augmenté de maniere
significative depuis la pandémie de COVID-19. Les couverts comestibles représentent une
bonne alternative durable. Ils contribuent non seulement a la préservation de I'environnement
en réduisant les déchets plastiques, mais ils offrent également des avantages nutritionnels. Ce
travail vise le développement de nouveaux couverts comestibles fonctionnels et probiotiques,
afin de fournir au marché algérien un produit qui puisse soutenir les efforts d'amélioration de
la santé publique et de réduction de la pollution en plastique. Pour mener a bien cette étude, une
enquéte par questionnaire a été diffusée afin d'étudier les orientations des consommateurs
Algériens vis-a-vis la consommation d'aliments fonctionnels et de I’utilisation des couverts.
Les données de 1180 consommateurs ont été collectées. Ce travail a permis la formulation d’une
cuillere comestible fonctionnelle enrichie de souches probiotiques : Lactobacillus acidophilus,
Lactobacillus plantarum, Bifidobacterium lactis, Bifidobacterium breve. La cuillere
développée a été¢ nommée cuillére "BasicBiotic". Deux autres variantes ont été développées : la
cuillere "ChocoBiotic" au chocolat et contenant du cacao en poudre, et la cuillere "SpiroBiotic"
au citron et contenant de la spiruline. L'analyse par spectroscopie Raman montre que I'enrobage
avec les souches probiotiques dans le bol de la cuillére a été efficace avec un pourcentage de
51 %. L'ornementation de la surface par microscopie €lectronique a balayage (MEB) montre
une adhésion adéquate des souches sur la cuillere. L'analyse thermogravimétrique (ATQG)
montre que la dégradation commence a 280°C pour les cuilléres "BasicBiotic" et "ChocoBiotic"
alors que pour la cuillére "SpiroBiotic" la dégradation commence a 295°C. Une série d'analyses
physico-chimiques, microbiologiques, nutritionnelles et de tests sensoriels ont été¢ appliquées
aux cuilleéres développées. Les résultats des tests ont révél¢ leur qualité satisfaisante et leur
conformité a la législation Algérienne. Les cuilléres comestibles fonctionnelles et probiotiques
développées sont une alternative écologique au plastique conventionnel et peuvent faire 1'objet

d'un projet de start-up et de création de richesse.

Mots clés : Couverts, Couverts comestibles, Cuilleres, Probiotiques, Aliments Fonctionnels.



