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Résumé

-chimiques et

technologiques des farines de blé tendre disponible sur le marché algérien, ainsi que de

proposer une méthode de correction de leurs défauts en ajoutant des améliorants afin

T45,T55,T150 en examinant plusieurs paramètres physico-chimique et rhéologique ,

tres

alvéographiques W , P/ L ,P ,L et enfin les essais de panification avec nos 9 farines témoins

,gluten de blé comme correcteurs de farine en quantités précicess.

Les résultats ont montré que la majorité des farines étudiées sont globalement conformes

aux normes algériennes (JORA) et présentent des caracteristiques très proches concernant

les tests physicochimiques mais les valeurs de taux des protéines étaient médiocres et très

faibles par rapport aux valeurs préconisé pour la panification malgré la différence de prix

farines.

technologique des pains, en terme de volume, texture de la mie, de la finesse de croute et de

goût.

Mots clés : farine, caractéristiques physico-chimiques, caractéristiques rhéologiques,

améliorants de pain, panification.



Abstract

The purpose of this study is to assess the physico-chemical and technological features of soft

wheat flours available in the Algerian market additionally, to suggest a method for

correcting their deficiencies by adding improvers to obtain an improved bread in terms of

both technological quality and organoleptic aspects.

This research concentrated on evaluating nine categories of Algerian flours, specifically

T45, T55, and T150, through examining several physico-chemical and rheological

parameters for instance, moisture content, ash content, protein content, lipid content,

carbohydrates, wet and dry gluten content, Hagberg falling number, and alveograph

parameters (W, P/L, P, L) and Finally, the breadmaking tests with our nine witness flours

were corrected by adding soy flour, malt, and ascorbic acid (vitamin C), as well as wheat

gluten as flour correctors in precise quantities.

The results showed that most of the studied flours were compliant according to Algerian

standards (JORA) and presented similar characteristics in physico-chemical tests.

Nonetheless, protein content values were found inadequate compared to the recommended

values, despite variations in the purchase prices of the flours.

The study highlights that incorporating flour improvers enhances the technological quality

of bread, improving volume, crumb texture, crust fineness, and taste.

Keywords: Flour, Physico-chemical characteristics, Rheologoical characteristics,

improvers, Breadmaking.
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