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Résumé

Le travail que nous avons effectué porte sur le réle que peuvent jouer les sous unités gluténines
HPM dans la détermination de certaines caractéristiques technologiques.

Au niveau technologique : les résultats obtenus montrent que la moitié des génotypes étudiés
sont des blés panifiables courants, Il ressort aussi la présence de quelques génotypes qui sont des blés
de force ou a caractére améliorant, mais beaucoup de génotypes ont donné des gonflements insuffisants,
des ténacités élevées et des rapports de configuration P/L €levés en comparaison avec ceux préconisées
en panification.

Au niveau électrophoretique : les résultats obtenus sur 12 génotypes n’ont pas montré des
différences d’effets des différentes sous unités gluténines HPM sur la qualité technologique.

Au niveau des corrélations : les teneurs en sous unités HPM totales exprimées en pourcentage de
protéines totales ou de matiére séche ont montré des associations positives et hautement significatives a
trés significatives avec certaines caractéristiques de qualité (force "W", gonflement "G", et le test SDS).
Ces résultats semblent indiquer que les teneurs en sous unités HPM totales sont trés importantes dans la
détermination de la force des blés et de la qualité boulangére des farines. Toutefois leurs associations
positives et significatives a trés significatives avec les teneurs en protéines totales et aux teneurs en
gluten secs ou humides semblent indiquer aussi qu’elles sont influencées par les conditions de
développement de la plante.

Summary

The work that we carried out concerns the role that can play the high molecular weight glutenin
subunits (HMW-GS) in the determination of certain technological characteristics.

At the technological level : the results obtained show that half of the studied genotypes are wheats
current breadmaking, it also shows the presence of some genotypes which are strength wheats or with
improving character, but lot of genotypes gave insufficient swellings, high tenacities and high ratio of
configuration P/L in comparison with those recommended in breadmaking.

At the electrophoretic level: The results obtained for 12 genotypes did not show differences in the
effects of different high molecular weight glutenin subunits (HMW-GS) on technological quality.

On the level of the correlations: the contents of high molecular weight glutenin subunits
(HMW-GS) (in dry matters and in total proteins) showed positive associations and highly significant to



