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INTRODUCTION

Les céréales ont toujours occupé une place prépondérante dans
l'alimentation humaine notamment des algériens. Longtemps considérées
comme des aliments énergétiques de par leur richesse en glucides, elles
constituent néanmains une source importante de protéines : 70 % des
calories et 80 % des protéines d’'une ration alimentaire moyenne proviennent
des céréales. Par conséquent, l'alimentation actuelle des algériens est non
pas insuffisante, mais déséquilibrée par le trop grand apport des céréales
pauvres en lysine. Améliorer la valeur biologique des céréales en
augmentant le contenu protéique et en changeant la composition en acides
aminés est ['objectif que nous nous sommes fixés en mettant au point un
aliment riche en protéines a base de céréales par supplémentation d’'un
produit riche en lysine tel que les légumineuses.

La supplémentation des céréales par des aliments riches en lysine est
donc une solution intéressante, mais le choix du supplément protéique doit
8tre adapté aux besoins et aux habitudes alimentaires de la population.

A cet effet le blé dur s'est imposé par sa consommation éleveée
notamment en milieu rural; et le pois-chiche par sa grande utilisation dans
notre alimentation.

C'est dans ce sens, que nous avons retenu les pates alimentaires
comme support d’'une alimentation enrichie en protéine. Ainsi, des pétes
alimentaires supplémentées jusqu’aux taux de :

-30 % de farine de pois-chiche ;
-20 % d'isolat protéique de pois-chiche ;
-10 % de concentrat protéique de pois-chiche.

ont été fabriquées et testées du point de vue des aptitudes technologiques
ot de la valeur nutritive par rapport aux péates issues de la semoule de blé
dur.
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Les résultats indiqués (tableau 2) montrent que le pourcentage
optimum d'incorporation du pois-chiche varie selon le supplément, il est
proche de :

- 30 % pour la semoule addmonnee de farine de pois-chiche
-20% " d'isolat protéique de pois-chiche
-10% " " de concentrat protéique de pois-chiche

Les différents taux semblent correspondre a l'optimum organoleptique
et technologique des méianges.

Il.- ETUDE DES PATES ALIMENTAIRES

1.- DETERMINATION DU TAUX OPTIMUM D’HYDRATATION

La détermination de la quantité d'eau optimale a ajouter a la semoule
de blé a pour but de rechercher les meilleures proprietes plastiques aussi
bien pour les péates pures blé dur que pour les pates supplementées par le
pois-chiche.

D'aprés nos constatations la quantité d'eau a ajouter aux différents
mélanges (blé dur, pois-chiche) diminue en fonction du taux d'incorporation,
elle passe de 34 % pour les pétes pures blé dur a 30 % pour les pates a 30
% de farine de pois-chiche, & 29 % pour les pates a 20 % d'isolats protéiques
de pois-chiche et a 28 % pour les pates a 10 % de concentrat protéiques de
pois-chiche.

A 20 % d'incorporation du concentrat protéique du pois-chiche, la pate
devient trés collante et le travail a la presse apparait difficilement réalisable.
En outre, 2 10 % d'incorporation du concentrat protéique, il s'est avéré
nécessaire d’hydrater séparément la semoule de blé dur avant d'ajouter le
concentrat protéique.
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- Pertes a [a cuisson et pourcentage des protéines
solubilisés dans 'eau minérale salée a T %

D’aprés les résultats du Tableau 4, ii ressort que I'ajout de farine et
d'isolat protéique de pois-chiche a la semoule diminue fortement la solubilité
des protéines dans I'eau de cuisson. En revanche, I'ajout de concentrat
protéique de pois-chiche entraine une solubilité accrue en protéines. Cette
solubilisation est d'autant plus marquée que le taux d'incorporation est élevé
(10 %). Ces pertes en protéines, nous ameénent & supposer que le
concentrat, produit obtenu par extraction alcaline de la farine de pois-chiche,
posséde un réseau plus lache, entrainant une capacité d'hydratation élevée
et des pertes plus importantes.

- Etat de surface (délitescence et coliant)

L'état de surface apprécié par analyse sensorielle est le paramétre qui
bénéficie le plus de l'effet de la supplémentation. Alors que les pates pures
blé dur se délitent progressivement au cours de la cuisson prolongée, celles
issues des mélanges (semoule blé dur- farine de pois-chiche) conservent
méme aprés cuisson prolongée un état de surface remarquable pour les
pétes a 15 % de pois-chiche et presque acceptable pour les pétes a 30 % de
pois-chiche. L'incorporation d’isolat protéique de pois-chiche se traduit aussi
par une amélioration de ['état de surface. Cette amélioration est d’autant plus
élevée que le taux d'incorporation est faible. Par contre, I'ajout de concentrat
protéique exerce un effet limité (5 %) ou nul (10 %) sur 'aspect des pates
alimentaires.
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