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L’objectif de cette étude est la détermination des caractéristiques alvéographiques de 43

échantillons de blé tendre représentant 39 génotypes au total, l’extraction et la quantification des

fractions protéiques solubles et insolubles afin d’élucider les relations qui existent entre celles-ci

et les caractéristiques alvéographiques.

Pour le fractionnement séquentiel, les protéines monomériques ont été solubilisées et séparées

des protéines polymériques selon la méthode de LI et  al . (2008), puis les gluténines solubles

ont été extraites à partir des résidus selon la méthode de WANG et KOVACS (2002), enfin les

gliadines ont été précipitées à partir des protéines monomériques suivant la méthode de DUPONT

et  al . (2005).Les protéines totales et les protéines des différentes fractions obtenues ont été dosées

par la méthode de Kjeldahl.

L’analyse technologique des échantillons à révélé que la majorité des blés étudiés sont des

blés de force, les autres sont des blés panifiables courants.

L’analyse statistique des résultats a révélé que : 1- Leparamètre alvéographique le plus

fermement lié à la force W est, dans notre étude, la ténacité P. 2- Les quantités relatives des fractions

protéiques étudiées, du fait de leur indépendance vis à vis des teneurs en protéines totales, peuvent

constituer une bonne mesure de la qualité technologique intrinsèque des blés. 3- Les protéines

insolubles et protéines polymériques (par rapport aux protéines totale et à la matière sèche), les

gluténines solubles et les protéines solubles (par rapport à la matière sèche) sont, avec les protéines

totales, les fractions les plus étroitement associées à la force W et à la ténacité P.

Mots clés  : blé tendre – fractions protéiques – force alvéographique.
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The objectiveof this study isthe determination of alveographic characteristicsof 43soft wheat

samples representing 39 genotypes,extractionand quantification of soluble and insoluble protein

fractions in order to elucidate the relationships between these fractions and the alveographic

characteristics.

For these quential fractionation, monomeric proteins were separated from polymeric

proteinsby the method of LIand al. (2008), then soluble glutenins were extracted from pellets by

the method of WANGand KOVACS(2002), finally gliadins were precipitated from themonomeric

proteins following the method of DUPONT and al. (2005).Total proteins and proteins of the

different fractions were quantified by the Kjeldahl method.

The technological analysis of samples revealed that the majority of the studied wheats are

strong wheats, the others are common breading wheats.

Statistical analysis of the results revealed that : 1- The alveographic parameter most firmly tied

to the strength W is, in our study, the tenacity P. 2- The relative amounts of studied protein fractions,

because of their independence from the levels of total protein, can be a good measurement of the

intrinsic technological quality of wheat. 3- The insoluble proteinsand polymeric proteins(relative

tototal proteinanddry matter), followed by solubleglutenins and soluble proteins(relativeto dry

matter) are, with total proteins, the mostclosely related fractions to the strength W and tenacity P.

Key words    :   soft wheat – protein fractions –– alvéographic strength
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