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Résumé

Les recherches montrent de plus en plus qu'il est possible de prévenir certaines
maladies en consommant des aliments sains. De ce fait, la demande des consommateurs pour
des aliments “santé” a augmenté depuis quelques années et a renforcé la nécessité de
développer des aliments fonctionnels. Les aliments fonctionnels sont des aliments qui, en plus
d'avoir des nutriments, contiennent des ingrédients qui agissent spécifiquement sur les
fonctions corporelles associées au contrdle et a la réduction du risque de développer certaines
maladies. Dans ce contexte, cette étude vise a concevoir un lait fermenté (L’ben) a base de 4
souches probiotiques : Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus plantarum, Bifidobacterium
lactis et Bifidobacterium breve.

Le mode opératoire consistait en premier a mener une enquéte sur la consommation des
aliments fonctionnels dans le contexte algérien, par la suite, des essais de formulation du I’ben
fonctionnel enrichi en probiotique sont effectués au laboratoire avec un controle de la qualité
physicochimique, microbiologique et nutritionnel et a la fin, une analyse sensorielle.

Les résultats de 1’enquéte montrent que 32,9% des répondants ont trouvé le concept d’un
aliment fonctionnel enrichi en probiotiques trés intéressant, 78,7% des répondants le préferent
sous forme de dérivés du lait dont 46,9% qui ont choisi le lait fermenté (L ben) d’ou le choix
de la forme de notre aliment fonctionnel. Les résultats des contréles montrent que notre
produit est de bonne qualité sur tous les plans. Notre produit présente une odeur et acidité
prononcée et un gout trés agréable. Notre travail a abouti au développement d’un nouvel
aliment fonctionnel, répondant aux exigences de la législation. Ce travail peut mener a la

commercialisation du produit et un dépot de brevet.

Mots-clés : Aliments fonctionnels, Probiotiques, Lactobacillus, Bifidobacterium, 1’ben, lait fermenté.
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Abstract

Research increasingly shows that certain diseases can be prevented by eating healthy
foods. As a result, consumer demand for “healthy” foods has increased in recent years and has
reinforced the need to develop functional foods. Functional foods are foods that, in addition to
having nutrients, contain ingredients that act specifically on bodily functions associated with
controlling and reducing the risk of developing certain diseases. In this context, this study
aims to design a fermented milk (L'ben) based on 4 probiotic strains: Lactobacillus
acidophilus, Lactobacillus plantarum, Bifidobacterium lactis and Bifidobacterium breve. The
procedure consisted first in conducting a survey on the consumption of functional foods in the
Algerian context, thereafter, formulation tests of the functional ben enriched in probiotics are
carried out in the laboratory with a control of the physicochemical, microbiological quality.
and nutritional and at the end, a sensory analysis.The results of the survey show that 32.9% of
respondents found the concept of a functional food enriched with probiotics very interesting,
78.7% of respondents prefer it in the form of milk derivatives, including 46.9% who chose
fermented milk (L'ben) hence the choice of the form of our functional food. The test results
show that our product is of good quality in all respects. Our product has a pronounced smell
and acidity and a very pleasant taste. Our work has resulted in the development of a new
functional food, meeting the requirements of the legislation. This work can lead to the

commercialization of the product and a patent filing.

Keywords: Functional foods, Probiotics, Lactobacillus, Bifidobacterium, 1'ben, fermented milk.



