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Résumé  
La présente étude examine l'effet de la substitution partielle ou totale de la farine de riz et 

de maïs par la farine de quinoa à (25%, 50%, 75% et 100%) sur les caractéristiques physico-
chimiques, nutritionnelles et sensorielles des biscuits secs sans gluten. Selon les résultats de 
l’analyse de la variance ANOVA la substitution de la farine de maïs et de riz par la farine de 
quinoa a un effet positif très hautement significative sur les teneurs en protéines , en cendres, 
en lipides, valeur énergétique . Les calories protéiques ont augmenté de manière linéaire avec 
le taux de substitution , par contre elle a un effet négatif sur les quantités de calories 
glucidiques. D’un manière général la farine de quinoa a amélioré significativement le profil 
nutritionnel des biscuits. L'analyse sensorielle a révélé que le biscuit produit avec 100 % de 
farine de quinoa, a obtenu les scores les plus élevés pour tous les caractères ( texture, goût, 
couleur, l’odeur et la forme) et jugés statistiquement la meilleure. 

Mots clés : Quinoa , sans gluten, biscuits, les caractéristiques physico-chimiques 
nutritionnelles et sensorielles.  

. 

Abstract 

The present study examines the effect of partial or total substitution of rice and corn flour 
by quinoa flour at (25%, 50%, 75% and 100%) on the physicochemical, nutritional and sensory 
characteristics of gluten-free dry cookies. According to the results of the analysis of variance 
ANOVA, the substitution of corn and rice flour by quinoa flour has a very highly significant 
positive effect on the protein content, ash, fat, energy value and protein calories, which 
increased linearly with the substitution rate, while it has a negative effect on the quantities of 
carbohydrates and carbohydrate calories. In general, the quinoa flour improved the nutritional 
profile of the cookies in a very highly significant way. The sensory analysis revealed that the 
cookie produced with 100% quinoa flour, obtained the highest scores for all the characteristics 
(texture, taste, color, smell and shape) and was judged statistically the best. 

Keywords: Quinoa, gluten free, biscuits, nutritional and sensory physicochemical 

characteristics. 

 

 ملخص

رة بدقیق الكینوا دقیق الذ ان الدراسة، الحالیة تھدف الى امتحان تأثیر الاستبدال الكلي او الجزئي لكل من دقیق الارز و    

ن دون م) على الخصائص الفیزیوكیمیائیة و  الغذائیة و كذا الحسیة البسكویت الجاف  100% ،75%، 50%، 25%(

المعادن  لبروتینات،الكینوا لھ تأثیر جد إیجابي على معدل كل من ا قدقی .(ANOVA) وفقا لتحالیل التباین غلوتین. وذلك

من جھة اخرى فإن  ) .یةحیث انھا تزداد ازدیاداً خطیا مع نسبة الكینوا المضافة (علاقة خط وحتى الدسم والقیمة الغذائیة،

على تحسین القیمة  دقیق الكینوا یعمل بصفة جدُ فعالة االكربوھیدرات. عمومإضافات الكینوا لھا تأثیر سلبي على كمیة 

، یتمیز بنسب بالمئة من ھذا الدقیق 100سبة التحالیل الحسیة أظھرت ان البسكویت المصنوع بن الغذائیة البسكویت.

 .وھذا ما أكدتھ الدراسات الاحصائیة٫) وشكلرائحة  لون، ملمس، ،مذاق(الجودة من  ةمرتفع

یةالخصائص الغذائیة والفیزیائیة الحس البسكویت، الغلوتین،الخالي من  الكینوا،الكلمات المفتاحیة:   


