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Résumé

Les steaks végétaux apparaissent comme une alternative prometteuse aux produits d'origine
animale. Ils sont généralement constitués de légumineuses, de légumes et de céréales. Une
caractérisation détaillée des matieres premiéres a été réalisée, incluant des dosages de teneurs
en eau, protéines, sucres totaux, lipides, fibres totales, et cendres. Les résultats montrent que les
légumineuses et les graines de chia sont les plus concentrées en protéines, tandis que la farine
et les légumineuses présentent des niveaux élevés de sucres totaux. De plus, les graines de chia
se distinguent par leurs apports élevés en lipides et en fibres totales. L optimisation de la
formulation a été réalisée par la méthode de surface de réponse (MSR) a I'aide du plan
expérimental de Box-Behnken, en intégrant comme variables d’entrée les proportions des
haricots rouges (0,5 %, 20 %, 40 %), des lentilles (0,5 %, 12,5 %, 25 %) et des champignons
(0,5 %, 5 %, 10 %). Les réponses incluent des critéres organoleptiques : couleur, odeur, texture
et gott et la teneur en protéines, évalués par une analyse sensorielle. Les résultats de I’analyse
de désirabilité ont permis de développer cinqg modeles mathématiques pour chaque parametre
de réponse, offrant ainsi une formule optimisée pour la production d’un steak végétal de qualité,
tant sur le plan sensoriel que nutritionnel. Les résultats de la caractérisation du produit fini
révelent une teneur en protéines de 22,75 g, en lipides de 18 g et en glucides de 10 g.

Mots clés : Steaks végétaux, MSR, optimisation, caractérisation, formulation.



Abstract

Plant-based steaks appear as a promising alternative to animal-derived products. They are
generally made up of legumes, vegetables, and grains. A detailed characterization of the raw
materials was carried out, including measurements of moisture content, proteins, total sugars,
lipids, total fibers, and ashes. The results show that legumes and chia seeds are the most
concentrated in protein, while flour and legumes exhibit high levels of total sugars. Moreover,
chia seeds stand out for their high content of lipids and total fiber. The formulation optimization
was carried out using the response surface methodology (RSM) with the Box-Behnken
experimental design, incorporating the proportions of red beans (0.5%, 20%, 40%), lentils
(0.5%, 12.5%, 25%), and mushrooms (0.5%, 5%, 10%) as input variables. The responses
include organoleptic criteria: color, odor, texture, and taste, and protein content, evaluated
through sensory analysis. The results of the desirability analysis allowed for the development
of five mathematical models for each response parameter, thus offering an optimized formula
for the production of a high-quality plant-based steak, both in terms of sensory and nutritional
aspects. The results of the finished product characterization reveal a protein content of 22.75 g,
a lipid content of 18 g, and a carbohydrate content of 10 g.

Keywords: Plant-based steaks, MSR, optimization, characterization, formulation.
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