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Résumé :

L’ Algérie possede une large gamme de produits de terroir dans les différentes filieres (agricole,
agroalimentaire et artisanale). Parmi ces produits, le fromage sec traditionnel Klila et ZRIR qui
correspond a un mélange de blé et de légumineuses riches en protéines végétales (lentilles et
pois chiche) ont été mis en valeurs dans le but d’¢laborer un aliment fonctionnel diététique.

Afin d’optimiser la formule des barres protéinées une caractérisation physico-chimiques et
microbiologiques de Klila a été faite, aboutissant ainsi a un taux de protéines de 67,02+0,87 %
(ms) et une qualité microbiologique moyenne. Les matiéres premiéres constituants le Zrir ont
été aussi ’objectif d’une caractérisation nutritionnelle dont les résultats était satisfaisants.
L’optimisation de la formule a été faite par la MSR, en utilisant le Box Behnken comme plan
expérimental. Les parameétres de réponses sont les résultats des caractéristiques organoleptiques
obtenus par une analyse sensorielle et la teneur en protéines des barres protéinées. Suivant le
plan expérimental, les variables dépendantes Klila et Poudre de dattes ont été introduites a
raison de (10 g ;15 g et 20 g) ainsi que le beurre du cacahuéte a raison de (150g ; 180 get 210
g). Les résultats de désirabilité ont abouti a 4 modeles mathématiques permettant 1’obtention
de la formule optimale pour chaque paramétre de réponse, a savoir : la texture, le gott, I’odeur
et la teneur en protéines des barres protéinées. Par ailleurs I’enquéte de consommation
alimentaires réalisée sur un échantillon de 104 personnes a révélé que 96,2% des répondants
sont préts a consommer des barres protéinées enrichis par les deux produits de terroir. De plus
les résultats de la caractérisation nutritionnelle du produit fini ont montré que ce dernier et riche
en fibres 9,4+1,47 % (ms), riche en protéines 27,43+£0,01 % (ms) apportant ainsi une valeur

énergétique de 542,34 Kcal pour 100 g de produit.

Mots clés : Zrir, Klila, aliment fonctionnel, optimisation, barres protéinées.



Abstract:

Algeria boasts a wide range of local products across various sectors (agriculture, agri-food, and
crafts). Among these products, the traditional dry cheese Klila and Zrir which consist of a blend
of wheat and legumes rich in plant proteins (lentils and chickpeas), have been highlighted with
the aim of developing a functional dietary food. In order to optimize the formula of protein
bars, a physico-chemical and microbiological characterization of Klila was first carried out,
resulting in a protein content of 67.02 % (ms) and an average microbiological quality. The raw
materials constituting Zrir were also subject to nutritional characterization, with satisfactory
results. The formula optimization was carried out using RSM, employing the Box-Behnken
design as the experimental plan. The response parameters include the results of organoleptic
characteristics obtained through sensory analysis and the protein content of the protein bars.
According to the experimental plan, dependent variables Klila and date powder were introduced
at (10g, 15g, and 20g) as well as peanut butter at (150g, 180g, and 210g). The desirability
results led to four mathematical models allowing the optimal formula to be determined for each
response parameter, namely: texture, taste, odor, and protein content of the protein bars.
Moreover, a food consumption survey conducted on a sample of 104 people revealed that
96.2% of respondents are willing to consume protein bars enriched with the two local products.
Additionally, the nutritional characterization results of the final product showed that it is rich
in fiber 9,4+1,47 % (ms), and protein 27,43+0,01 % (ms) providing an energy value of 542.34
Kcal per 100 g of product.

Key words : Zrir, Klila, functional food, optimization, protein bars.
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