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Résumé

Le but de ce travail consiste a ¢tudier et optimiser 1’influence de la formulation en poudre de lait,
beurre de cacao et poudre de cacao sur les propriétés organoleptiques du chocolat au lait déterminées
principalement par I’aspect, 1’odeur, le claquement et le golt. Dans ce cadre, on a utilis¢ la
méthodologie des surfaces de réponses en adoptant un plan composite centré pour I’optimisation de la
formulation. Le modéle est significatif car les valeurs des R? sont supérieures a 0.80. Il s’est avéré que
le beurre de cacao et la poudre de cacao ont des effets significatifs sur I’ensemble des composantes de
la qualité organoleptique, alors que le lait en poudre seul affecte seulement 1’aspect du chocolat. Les
proportions optimales pour 1’¢laboration des barres de chocolat au lait de bon goiit sont de 15% pour
la poudre de lait et de cacao, et 27% pour le beurre de cacao.

Mots clé :
Optimisation, chocolat au lait, poudre de lait beurre de cacao, poudre de cacao, qualité organoleptique,
méthodologie des surfaces de réponses, plan composite centré.

Abstract

The aim of this work is to study and optimize the influence of the formulation of milk powder, cocoa
butter and cocoa powder on the organoleptic properties of milk chocolate, determined mainly by
appearance, smell, rattling and taste. For that the response surface methodology was used, adopting a
composite centered design for formulation optimization. The model is significant because the R*
values are greater than 0.80. Cocoa butter and cocoa powder were found to have significant effects on
all components of organoleptic quality, while milk powder only affects the appearance of chocolate.
The optimal proportions for the production of tasty milk chocolate bars are 15% for milk and cocoa
powder and 27% for cocoa butter.

Key words:
Optimization, milk chocolate, milk powder, cocoa butter, cocoa powder, organoleptic quality,
response surface methodology, centered composite plan.
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