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The  results analysis showed that wheat germ is more wealthy than wheat flour as far as the

nutriments are concerned.

The incorporation of wheat germ in different proportions improved the biochemical and

technological aspects of flour in terms of quantity and quality.

Furthermore, study showed a much more interesting biscuits acceptability compared with the

samples especialy at 5% rate.

Key words:  SoftWheat germ, soft wheat flour, biscuit flour, biscuit, soft wheat.



L’analyse des résultats a montré que le germe de blé est plus riche en nutriments que la farine de blé.

L’incorporation du germe de blé à différentes proportions a amélioré quantitativement et

qualitativement les caractéristiques biochimiques et technologiques des farines.

L’étude a montré par ailleurs une acceptabilité beaucoup plus intéressante des biscuits

comparativement aux témoins surtout au taux de 5 %.

Mot clé   : Germe de blé tendre, farine de blé tendre, farine biscuitière, biscuit, blé tendre.
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