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Résumé :

La Méthodologie des Surfaces de Réponse a été utilisé pour optimiser ’effet des différents
amidons modifiés de pomme de terre sur la teneur en eau et sur la qualité organoleptique du
yaourt. Les variables indépendantes sont la poudre de lait (3-6%), Etinia 457 (0.5-1%), Eliane
VES580 (3-5%) et Sucre (10-14%). L’analyse statistique a montré que la teneur en eau
optimale est de 78.39% pour 10% de sucre, 10% d’Eliane VE580 et 3% de poudre de lait.
Pour une teneur de 4% en Eliane VE580 on obtient une qualité organoleptique optimale de
3.03%. L’étude de propriétés fonctionnelles de ces amidons a montré un gonflement élevé de
11.95% pour Eliane VE580 et del11.79% pour Etinia 457 avec une absence de solubilité, par
rapport a I’amidon natif qui présente un gonflement et une solubilit¢ faible qui sont
respectivement de 1.93% et de 2.2%. Ainsi qu’une teneur en amylose inférieur a 5%, et une
capacité¢ d’absorption d’eau élevée pour I’amidon réticulé¢ et ’amidon natif. L’étude des
isothermes de sorption a permis de déterminer la teneur en eau de la couche monomoléculaire
qui est de 9.52%, 13.74% et 14.80% respectivement pour Eliane gel 100, Eliane VE580 et
Etinia 457. La teneur en eau des multicouches est ¢galement déterminé, elle est de 8% pour
Etinia457 et de 10.26% pour Eliane gel 100 et Eliane VE580. La Méthodologie des Surfaces
de Réponse a été également utilisé pour déterminer 1’effet des ultrasons sur la solubilité de
I’amidon natif. Les variables indépendantes sont rapport solide-liquide (10-60%), temps (10-
50min), température (30-60°c) et la puissance (20-100%). Pour une solubilit¢ maximale
supérieure a 26 %, il faut une température de 30°c et un temps de traitement de 10 minutes.

Mots clés : yaourt, amidon natif, amidon modifi¢, isotherme, optimisation, ultrason, teneur en
amylose, capacité d’absorption d’eau, gonflement et solubilité, Méthodologie des Surfaces de
Réponse.



Summary :

The Response Surface Methodology was used to optimize the effect of potato modified
starches on the water content and organoleptic quality of yoghurt. The independent variables
are milk powder (3-6%), Etinia 457 (0.5-1%), Eliane VE580 (3-5%) and Sugar (10-14%).
Statistical analysis has shown that an optimal water content is 78.39% for 10% sugar, 10%
Eliane VE580 and 3% milk powder. For 4% Eliane VE580 an optimal organoleptic quality of
3.03% is obtained. The study of the functional properties of these starches showed a high
swelling of 11.95% for Eliane VE580 and of 11.79% for Etinia 457 with an absence of
solubility, compared to the native starch which shows a swelling and a low solubility which
are respectively 1.93% and 2.2%. Thus, the crosslinked starch and the native starch have less
than 5% of amylose contents, and a high water absorption capacity. The sorption isotherms
was used to determine the water content of the monomolecular layer which is 9.52%, 13.74%
and 14.80% respectively for Eliane gel 100, Eliane VE580 and Etinia 457. The water content
of the multilayers is also determined; it is 8% for Etinia457 and 10.26% for Eliane gel 100
and Eliane VE580. The Response Surface Methodology was also used to determine the effect
of ultrasoundsd on the solubility of native starch. The independent variables are solid-liquid
ratio (10-60%), time (10-50min), temperature (30-60 ° C) and power (20-100%). For a
maximum solubility greater than 26%, a temperature of 30 °© C and a treatment time of 10
minutes are required.

Key words: yoghurt, native starch, modified starch, isotherms, optimization, ultrasound,
amylose content, water absorption capacity, swelling and solubility, Response Surface
Methodology.
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