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ANNEXES




Résumé :

Objectif : Le présent travail porte sur ’optimisation de 1’effet des amidons modifiés de
pomme de terre sur la formulation du fromage analogue par la méthodologie des surfaces de
réponse. Méthodologie : La premiére partie de ce travail est consacré pour 1’é¢tude des isothermes
de sorption par la méthode gravimétrique et la détermination des propriétés physico-chimiques et
fonctionnelles des amidons (la teneur en amylose, le gonflement et la solubilité¢ et la capacité
d’absorption d’eau) avant son incorporation dans le fromage analogue. L’influence de type de
I’amidon et la quantité incorporée sur les propriétés physico-chimiques (teneur en eau) ont été
¢valué. Résultats : Les résultats obtenus ont montré que les isothermes de sorption et les propriétés
physico-chimiques sont différentes d’un amidon a un autre. Les résultats de 1’incorporation des
amidons dans le fromage analogue révélent que le type et le taux de 1’amidon ont un effet
significatif sur la teneur en eau du produit fini. En ce qui concerne les facteurs affectant les
amidons, on a constaté que 1’ultrason a un effet positif sur la solubilité de I’amidon natif de pomme
de terre. Conclusion : Les résultats de cette étude permettent de conclure que le Prejel HC et Eliane
100 incorporés dans la formulation respectivement a 4% et a 1,8% ont un effet significatif sur la
teneur en eau du fromage analogue.

Mots clés : Isothermes de sorption, amidons modifiés, fromage analogue, propriétés
fonctionnelles, surfaces de réponse.

Abstract:

Object: The present work focuses on the optimization of the effect of modified potato
starches on the formulation of analog cheese by response surface methodology. Methods: The first
part of this work concerns the study of sorption isotherms by the gravimetric method and the
determinate on of physicochemical and functional properties of starches (amylose content, swelling,
solubility, and absorption capacity of water) before incorporation into the analog cheese. The
influence of type of starch and the amount incorporated on the physicochemical properties (water
content) were evaluated. Results: The results obtained showed that the sorption isotherms and the
physicochemical properties are different from one starch to another. The results of incorporating
starches into the analog cheese reveal that the type and level of starch have a significant effect on
the water content of the finished product. With regard to factors affecting starches, it has been found
that ultrasound has a positive effect on the solubility of native potato starch. Conclusion: The
results of this study let us to conclude that Prejel HC and Eliane 100 starches have a significant
effect on the water content at an incorporation rate of 4% and 1,8 % of analog cheese respectively.

Key words: Sorption isotherms, modified starches, analog cheese, functional properties,
response surfaces.
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