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RESUME

Ce travail a pour but I’étudier I’impact d’incorporation de la spiruline comme un
complément alimentaire biologique sur la qualité technologique et organoleptique du pain
complet préparé a partir de la farine complete de blé tendre. Trois doses d’incorporation
(0,5%, 1%, 1,5%) sont ¢étudiées avec le témoin 0%. Les résultats obtenus concernant
la qualité technologique des pains complets montrent que les doses ajoutées de la spiruline
diminuent un peu la valeur boulangere (de 223,01 ; 136), dont la spiruline a influencé sur
I’aspect de la mie et I’aspect extérieur des pains, alors que elle n’a pas d’effet négatif sur le
pétrissage, pointage
et le fagonnage des pains. L’analyse sensorielle a permis de conclure que 1’appréciabilité des
pains complets enrichis par la spiruline ne fait pas défaut par sa couleur ni par son odeur et gott
légerement accentuées. Les échantillons des pains complets enrichis en spiruline ont été jugés

acceptables voire préférables pour certains panelistes que le pain sans spiruline.

Mots clés : Spiruline, Pain complet, qualité technologique, analyse sensorielle.

Abstract

The purpose of this work is to study the impact of the incorporation of a cyanobactery
(spirulina) an organic food suplemment on technological and organoleptic quality of wholemeal
bread prepared starting from whole wheat flour. Three doses of incorporation (0.5%, 1%, 1.5%)
are studied with the 0% control. The results obtained concerning the technological quality of
wholemeal bread show that the added doses of spirulina slightly reduce the baking value (from
223,01 ; 136), which Spirulina has influenced on the appearance of the crumb and exterior
appearance of breads, while it has no negative effect on kneading, pointing and shaping of
breads. The sensory analysis made it possible to conclude that the appreciability of the whole
breads enriched with spirulina is not lacking by its color nor by its slightly accentuated odor
and taste. The samples of whole breads enriched with spirulina were considered acceptable or

even preferable for some panelists than bread without spirulina.

Key words : Spirulina, whole wheat bread, technological quality, sensory analysis
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