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ABSTRACT: The aim of this study was to produce tagliatelle-type gluten-free pasta based on
pseudocereals enriched with edible nutsedge; to optimize and characterize nutritional, technological and
organoleptic quality using a simplex centroid design. The results show that enrichment with pseudo-
cereals improved the nutritional value of the pasta: high protein content was noted for the 100%
amaranth formula (10.43 g/6.05 g of rice-based control pasta) and high fiber content for the 100% quinoa
formula (7.89 g/4.92 g of control pasta), followed by mineral content, which increased significantly with
the addition of pseudo-cereals (3.27 g/1.31 g of control pasta). Technologically, buckwheat increases
cooking loss and swelling index (SI), and causes starch degradation through high amylase activity
(Hagberg falling number=170s). On the other hand, increasing the proportion of amaranth or quinoa
flour increases both cooking loss and SI. The gluten test confirms the total absence of this protein. In
the end, the optimal formula that combines high protein content and optimal organoleptic quality is the
binary combination of 50% quinoa and 50% amaranth enriched with 20% edible nutsedge tuber flour
(Cyperus esculentus L).

Pseudocereals (quinoa, amaranth and buckwheat) and yellow nutsedge have enabled us to optimize the
nutritional, technological and organoleptic quality of FGP.
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Résumé : L’ objectif de cette étude c’est de fabriqué des pates alimentaires sans gluten (PASG) de type
tagliatelle a base de pseudo-céréales enrichis de souchet comestibles ; optimiser et caractériser la qualité
nutritionnelle, technologique et organoleptique par un plan de mélange en simplex centroide design. Les
résultats montrent que [’enrichissement en pseudo-céréales a permis I’amélioration de la valeur
nutritionnelle des pates : la teneur élevée en protéines est notée pour la formule 100% amarante (10,43
2/6,05g des pates témoin a base de riz) et en fibres pour la formule 100% le quinoa (7,89 g/ 4,92 g des
pates témoins) suivi par la teneur en matiére minérale qui augmente significativement avec ’ajout de
pseudo céréales (3,27 g/1,31 g des pates témoins). Sur le plan technologique, le sarrasin augmente la
perte a la cuisson et I’IG, et provoque une dégradation de 1'amidon par une forte activité amylasique
(d’ICH=170s). Alors que, I’augmentation de la proportion de farine d’amarante ou de quinoa entraine a
la fois I’augmentation de perte a la cuisson et une diminution d’IG. Le test de gluten confirme I’absence
totale de cette protéine. En fin, la formule optimale qui regroupe une teneur élevée de protéine et une
qualité organoleptique optimale est la combinaison binaire 50 % quinoa et 50 % amarante enrichie en
20% farine de tubercules de souchet comestible (Cyperus esculentus L).

Les pseudo-céréales (quinoa, amarante et sarrasin) et le souchet comestible nous a permet d’optimiser
de la qualité nutritionnelle, technologique et organoleptique des PASG.
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