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En Algérie, Le blé dur est consommé surtout sous forme de couscous mais une part non négligeable

est utilisée par les ménages pour la préparation de pain sous forme de galette.

Une augmentation appréciable de la consommation du pain de blé dur est enregistrée.

L’objectif de ce trvail est d’étudier l’aptitude à la panficication de quelques variétés de blé

dur Algérien. Les analyses technologiques montrent que les variétés de blé dur ont une qualité

technologique moyenne.

Le test de panification montre que nos variétés ont une bonne aptitude à la panification mis

à part la variété Vitron qui a donné un pain applatie. La qualité sensorielle du pain et jugé bonne

pour toutes les variétés.

Mots clés : blé dur, qualité technologique, aptitude a la panification, pain.



In Algeria, Durum wheat is used mainly to produce couscous but a significant portion is used by

households for making bread in traditional way. An appreciable increase in the consumption of

the durum wheat bread is recorded. The objective of this work is to study the aptitude of bread-

making of some avrieties of Algerian durum wheat.

The results of technological analyses show that all durum wheat varieties studied have a good

quality. The breadmaking test shows that our varieties have a good aptitude to give good bread

except the veriety Vitron which that gave flat bread. The sensory quality of bread is good for all

varieties.

Keywords: durum wheat, technological quality, aptitud for baking bread.
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