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Résumé 

L’objectif de notre étude est de contribuer à la réduction des importations de blé tendre 

(Triticumaestivum) par l’utilisation de la farine d’orge en panification et également augmenter 

le score nutritif et médical du produit final de consommation. 

A cet effet, les propriétés physico-chimiques et rhéologiques des mélanges binaires (farine blé 

tendre, orge) ont été déterminées. 

L’étude montre qu’une substitution de farine de blé tendre avec des pourcentages de 10 à 90 

de farine d’orge induit une augmentation de certains paramètres physico-chimiques en 

l’occurrence les teneurs en protéines (10,77 à 12,96 %), en cendres (0,44 à 2,72%), et pour le 

test de sédimentation dont les teneurs oscillent entre 67,33 à 31,67ml. 

S’agissant des données alvéographiques de la pâte à base de ces mélanges binaires, la 

substitution entraine une diminution du travail de déformation (W) et en revanche, le rapport 

de configuration (P/L) accuse une augmentation (x1= 3,42 et x5=6,78). 

En somme, cette étude permet de mettre en place des farines composées de qualité du point de 

vue nutritionnel et acceptable sur le plan technologique malgré la baisse de leurs paramètres 

rhéologiques suite à la substitution. 

Le passage des tests indirects au test direct (Panification) fait ressortir les observations 

suivantes : 

- Sur l’aspect de la pâte : les pains répondant aux normes, issus des mélanges contenant 

une quantité élevée de farine de blé tendre présentent une pâte dont l’élasticité, 

l’extensibilité, le déchirement, le relâchement et le collant de la panification idéale. 

Ces paramètres de notations se dégradent avec l’augmentation des mélanges d’orge 

retenus. 

- Sur l’aspect du pain : les pains issus des mélanges binaires retenus dans nos conditions 

expérimentales sont des pains bien à moyennement développés avec un coup de lame 

régulier et bien jeté, une couleur brillante. Le pain présente une bonne odeur et saveur. 
- Sur l’aspect de la mie : les pains issus des mélanges présentent unemie de couleur 

blanche avec des alvéoles réguliers. 

- Et enfin sur la valeur boulangère est nettement plus élevée chez les pains issus des 

mélanges qui contiennent une quantité élevée de farine de blé tendre que chez ceux à 

teneur élevée en farine d’orge. 

L’analyse des résultats sur le plan statistique fait ressortir que le mélange optimal des farines 

composées par la méthode des surfaces de réponses est de 80% FBT 20%FO. 

 

Mots-clés : Orge, blé tendre, mélanges, pain, test de panification, farine, valeur boulangère. 

 



 

Abstract 

 

The objective of our study is to contribute to the reduction of soft wheat (Triticum aestivum) 

imports by using barley flour in bread-making and also to increase the nutritional and medical 

score of the final consumer product. 

To this end, the physico-chemical and rheological properties of binary mixtures (soft wheat 

flour, barley) were determined. 

The study shows that a substitution of soft wheat flour with percentages of 10 to 90 of barley 

flour induces an increase in certain physico-chemical parameters, namely the contents of 

protein (10.77 to 12.96%), ash (0.44 to 2.72%), and for the sedimentation test, the contents of 

which oscillate between 67.33 and 31.67ml. 

As regards the alveographic data of the paste based on these binary mixtures, the substitution 

leads to a decrease in the work of deformation (W) and on the other hand, the configuration 

ratio (P/L) shows an increase (x1= 3.42 and x5=6.78). 

In sum, this study allows the development of composite flours of nutritional quality and 

technological acceptability despite the decrease in their rheological parameters following 

substitution. 

The transition from indirect to direct tests (bread-making) brings out the following 

observations: 

- On the aspect of the dough: the breads meeting the standards, resulting from the mixtures 

containing a high quantity of soft wheat flour, present a dough whose elasticity, extensibility, 

tearing, looseness and stickiness of the ideal bread making. These rating parameters 

deteriorate with the increase of the selected barley mixtures. 

- On the aspect of the bread: the breads resulting from the binary mixtures retained in our 

experimental conditions are well to moderately developed breads with a regular and well 

thrown blade, a brilliant colour. The bread has a good smell and flavour. 

- On the appearance of the crumb: the breads from the mixtures have a white crumb with 

regular cells. 

- Finally, the baking value of the breads from the mixtures with a high content of soft wheat 

flour was significantly higher than that of the breads with a high content of barley flour. 

The statistical analysis of the results shows that the optimal blend of flours composed by the 

response surface method is 80% FBT 20%FO. 

 

Keywords: Barley, soft wheat, blends, bread, baking test, flour, baking value. 

 

 

 

 

 



 

 .ملخص

من خلال  (Triticum aestivum) الھدف من دراستنا ھو المساھمة في تقلیل واردات القمح الشائع

 .كلاستھلایلالنھائالخبز وأیضًا زیادة النتیجة الغذائیة والطبیة للمنتجاستخدام دقیق الشعیر في صناعة 

ق القمح ئیة (دقیط الثنالیخامتحقیقا لھذه الغایة تم تحدید الخصائص الفیزیائیة والكیمیائیة والریولوجیة لل

 .الطري، الشعیر)

دة في یؤدي إلى زیا شعیرالدقیق  ٪من90إلى  10أظھرت الدراسة أن استبدال دقیق القمح اللین بنسب 

والرماد  ٪)12.96إلى  10.77بعض المعاییر الفیزیائیة والكیمیائیة، في ھذه الحالة محتوى البروتین (

 .مل 31.67إلى  67.33٪)، واختبار الترسیب تتراوح محتویاتھ بین 2.72إلى  0.44(

لیل عمل بدال إلى تقیؤدي الاست ئیة،الثناالمخالیطھذه على  اللعجین بناءً  فیوغرافیةلالأفیما یتعلق بالبیانات 

 .)5xand  3.42= 1x=6.78 (زیادة )P / L (تظُھر نسبة التكوین أخرى،، ومن ناحیة  )W(التشوه

وجیة على جودة غذائیة ومقبول من وجھة نظر تكنول وذباختصار، تتیح ھذه الدراسة إمكانیة إعداد دقیق 

 .ستبدالنخفاض المعلمات الریولوجیة بعد الإإالرغم من 

 :لتالیةایبرز المرور من الاختبارات غیر المباشرة إلى الاختبار المباشر (صناعة الخبز) الملاحظات 

ق مصنوع من خلطات تحتوي على كمیة عالیة من دقی للمعاییر،الخبز المطابق  لعجین:شكلاعن -

. تتدھور وصنع الخبز اللزج للتمدد،والتمزق،والترھل،وقابلیتھا  بمرونتھا،تتمیز  الطري،القمح 

 .معاییر التصنیف ھذه مع زیادة مخالیط الشعیر المختارة

بز یة جید للخالخبز الناتج عن الخلطات الثنائیة المستخدمة في ظروفنا التجریب بالخبز:فیما یتعلق  -

ر بشكل معتدل بضربة نصل منتظمة ویتم إلقاؤه  ائحة روھو لون لامع. الخبز لھ  جیداً،المطوَّ

 .نكھة طیبةو

 .الخبز المصنوع من الخلطات بھ فتات بیضاء مع خلایا منتظمة الفتات:من ناحیة  -

میة كتكون قیمة الخبز أعلى بكثیر في الخبز المصنوع من الخلطات التي تحتوي على  وأخیرًا، -

 .رعالیة من دقیق القمح الطري مقارنة بالخبز الذي یحتوي على نسبة عالیة من دقیق الشعی

 جالمزیھو  لتحلیل الإحصائي للنتائج أن المزیج الأمثل للدقیق المكون من طریقة أسطح الاستجابةأظھر ا

 .من دقیقالقمح الشائع 80٪الشعیرومن دقیق 20٪ المتكون

 

 .قیمة الخبز الكلمات المفتاحیة: الشعیر، القمح الطري، المخالیط، الخبز، اختبار صناعة الخبز، الدقیق،

 

 

 


