A
‘ Afrique SCIENCE 13(6)(2017)405 - 416 405
ISSN 1813-548X, http://www.afriquescience.info

Formulation de biscuits a base de farine de blé enrichie a la farine
de patate douce a chair orange

Senan VODOUHE-EGUEH'?*, Chérif ALIDOU!, Kowiou ABOUDOU':3
et Mohamed Mansourou SOUMANOU'

' Université d’Abomey- Calavi, Ecole Polytechnique d'Abomey-Calavi, Département de Génie de Technologie
Alimentaire, Unité de Recherche en Génie Enzymatigue et Alimentaire 01 BP 2009 Cotonov 01, Bénin
? Université Nationale des Sciences, Technologies, Ingénierie et Mathématigues d’Abomey, Faculté des
Sciences et Technigues de Dassa, Laboratoire de Biotechnologies, Ressources Génétiques et Amélioration
des Espéces Animales et Végétale, 01 BP 14 Dassa, Bénin
?Université de Liége, Unité des Sciences et Formulation des Aliments, Passage des Déportés 2,
5030 Gembloux, Belgique

* Correspondance, courriel : vodouhesenan@yahoo.fr

Résumé

La présente étude a pour objectif d’évaluer I'effet de I'incorporation de la farine de patate douce @ chair
orange dans la production de biscuits sur les caractéristiques physico-chimiques et sensorielles de ces
derniers. A cet effet, des biscuits avec différents taux d’incorporation (P1: 0 %, P2 : 20 %, P3 : 30 %,
P4 :50 %, P5:100 %) de la farine de patate douce ont été formulés. L'analyse des résultats a révélé que
'augmentation du taux d'incorporation de la farine de patate douce a entrainé une diminution significative
du diameétre (de 5,14 d 4,80 cm), de I'épaisseur (de 0,91 d 0,61cm) du volume (de 18,80 d 12,20 cm®) et de la
densité (0,50 & 0,40 g/cm®) des biscuits. Cependant la teneur en eau, en lipides, en protéines, en cendres et
en sucres réducteurs ont varié respectivement de 4,19 a 9,06; 13,38 a 15,19; de 1,79 d 2,60 et de 29,73 d
56,18 %. De facon générale, le biscuit P4 (50 % de farine de patate douce) est le plus riche en éléments
minéraux, moins huileux et le plus sucré. Sur le plan sensoriel, 'analyse des résultats a révélé que les biscuits
contenant 50 % de farine de patate douce sont de bonne qualité organoleptique. De cette étude, nous pouvons
conclure que le meilleur taux d’incorporation de farine de patate douce dans la formulation de biscuit de bonne
qualité nutritionnelle et organoleptique est de 50 %. Ceci entraine une réduction de 50 % de la farine de blé
dans la production de hiscuits.

Mots-clés : patate douce, biscuits, caractéristiques physico-chimigues.

Abstract

Formulation of wheat flour biscuits enriched with sweet potato flour orange

The objective of this work was to investigate the effect of incorporating orange-fleshed sweet potato flour
into cookie production on the physicochemical and sensory characteristics of biscuits. For this purpose, biscuits
with different incorporation rates (P1: 0 %, P2 : 20 %, P3 : 30 %, P4 : 50 %, P5 : 100 %) of the sweet potato
flour have been formulated. The results revealed that the increase in incorporation rate of sweet potato flour
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showed in a significant decrease in diameter (from 5.14 to 4.80 cm), thickness (from 0.91 0.61cm) of the volume
(18.80 to 12.20 cm®) and the density (0.50 to 0.40 g / cm®) of the biscuits. However, the content of moisture,
lipids, proteins, ashes and reducing sugars varied respectively from 4.19 to 9.06; 13.38 to 15.19; from
1.79 t0 2.60 and from 29.73 to 56.18 %. Generally, the P4 biscuit (50 % sweet potato flour) show high content
of minerals, low oil content and very sweet. Analysis of sensory characteristics revealed that biscuits
containing 50 % sweet potato flour are of good organoleptic quality. From this study, we can conclude that
the best incorporation rate of sweet potato flour into the cookie formulation of good nutritional and
organoleptic quality is 50 %. This leads a 50 % reduction of wheat flour in biscuit production.

Keywords : weet potata, biscuits, physico-chemical characteristics.

1. Introduction

La farine de blé constitue la matiére premiére la plus utilisée dans I'élaboration de différents produits de
pdtisserie y compris les biscuits [1] qui sont généralement consommés par les personnes de différents
groupes sociaux [2]. Par ailleurs, la culture du blé n’est pas adaptée au climat des pays tropicaux comme le
Bénin, d’oU la nécessité de son importation en grande quantité pour satisfaire les besoins en pdtisserie [3].
Pour limiter cette dépendance accrue vis-a-vis du blé, il faut absolument développer d’autres produits qui
doivent non seulement remplacer en grande partie le blé, mais aussi participer a la valorisation de nos
produits locaux. Dés lors, plusieurs études ont montré que des farines de racines et tubercules peuvent &tre
utilisées en substitution partielle ou totale de la farine de blé, dans la fabrication des produits boulangers et
pdtissiers [4]. Les principales farines qui répondent pour le moment d cette incorporation, sont les farines de
manioc et de mais [5]. Par ailleurs, la patate douce (/pomoea batatas) est une plante a racines tubérisées qui
présente une grande importance socio-économique dans les régions tropicales, subtropicales et tempérées
douces [6]. Elle est 'une des cultures vivriéres les plus importantes, polyvalentes et sous-exploitées au
monde [7]. Elle compte parmi les tubercules les plus consommés, bien que ses produits de transformation
soient peu abondants. Elle regorge de plusieurs avantages agronomiques dont essentiellement la tolérance
d la sécheresse et pousse facilement méme sur les sols pauvres [8]. Ce tubercule est cultivé dans le monde
pour ses racines comestibles [9] riches en calories, en fibres diététiques et en molécules biologiques actives
comme la beta-caroténe (précurseur de la vitamine A), I'acide ascorbique (vitamine C) [10].

Par ailleurs, les propriétés d’absorption d’eauv de la farine de patate douce sont considérées comme assez
bonne et stables, avec une capacité d’absorption d’eav de 232,2 % [11]. Au Bénin, la patate douce est
abondamment produite au Sud et consommée sous forme bovillie ou frite. L'utilisation de la farine de ce
tubercule dans la production de biscuits, pourrait permettre non seulement de réduire I'vtilisation de la farine
de blé mais aussi, d’améliorer la valeur nutritionnelle des biscuits. Comme le soulignent [12] qui ont rapporté
que la substitution du sucre par la farine de patate douce réduirait la quantité de sucre nécessaire @ la
production du pain, le colt de la production, le prix du pain et une amélioration de la santé des
consommateurs. Ainsi, les biscuits formulés a base de la farine de patate douce pourraient &tre un excellent
choix en raison de leur valeur nutritionnelle et de leur faible co0t [13]. Par ailleurs, les biscuits sont riches en
sucre (saccharose), pauvres en fibres et en protéines et ne présentent pas un bon profil nutritionnel pour les
patients dgés, diabétiques et obéses [14]. Pour ce faire, il faudra développer des biscuits avec différents taux
d’incorporation de la farine de patate douce pouvant €tre adaptés aux personnes de tous les dges et acceptés
sur le plan sensoriel et organoleptique. C'est sur ce point de vue que la présente étude a été réalisée pour
développer des biscuits enrichissants @ la farine de patate douce et évaluer I'acceptabilité globale des
produits transformés.
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2. Matériel et méthodes

2-1. Matériel

Les tubercules de patate douce a chair orange, la farine de blé et autres ingrédients (levure chimique, ardme,
sucre, beurre, noix de muscade, sel) ont été approvisionnés auprés des vendeuses dans le marché de
Glo-Djighé, situé dans la commune d’Abomey-Calavi du département de I’Atlantique au Bénin.

2-2. Méthodes
2-2-1. Production de la farine de patate douce a chair orange

La production de la farine a été réalisée par la méthode modifiée rapportée par [15]. Des patates douces a
chair orange de taille uniforme n'ayant aucun signe d'infection ou d'infestation ont été soigneusement lavées
dans I'eau du robinet pour éliminer les impuretés et les saletés. Ensuite, ces tubercules de patate nettoyés
sont épluchés manuellement a 'aide de couteaux (en inox). Les tubercules épluchés sont immédiatement
trempés dans I'eau pour éviter le brunissement (changement de coloration de la chair). Ils ont été découpés
en fines tranches de 2-3 mm d'épaisseur et séchés en surface & température ambiante (30-32° () pendant
24 h puis dans un séchoir & 50° C pendant quatre heures. Les tranches de patate douce ont été ensuite
broyées, passées d travers un tamis de maille de 200 jum de diamétre pour I'obtention d’une farine trés fine
de taille uniforme. La farine est conditionnée dans des emballages plastiques alimentaires et stockée dans
des conditions séches dans une salle pour des fins technologiques (production de biscuits).

2-2-2. Production des biscuits

Cing types de biscuits ont été produits en fonction de différentes proportions (P1:100 % de farine de blé,
P2 : 80 % de farine de blé pour 20 % de farine de patate douce, P3 :70 % de farine de blé pour 30 % de
farine de patate douce, P4 : 50 % de farine de blé pour 50 % de farine de patate douce, P5: 100 % de farine
de patate douce) de farine de patate douce d chair orange svivant la méthode décrite par [16]. Les proportions
des ingrédients utilisés ont été les m&émes au niveau de chaque pdte. L’eau a été mesurée au niveau de chaque
pdte au cours du pétrissage en fonction du degré d’absorption des farines (Tableav 1). Les différentes
étapes de production sont présentées par la Figure 1. Aprés refroidissement, les biscuits sont conditionnés
dans des sachets alimentaires pour les différentes analyses.

Tableaul : Plan expérimental

Ingrédients

Farine de blé (g) 1000 800 700 500 0
Farine de patate douce (g) 0 200 300 500 1000
Levure chimique (g) 70 70 70 70 70
Beurre (g) 250 250 250 250 250
Ardme (ml) 10 10 10 10 10
Lait en poudre (100g) 100 100 100 100 100
Sucre (g) 200 200 200 200 200
Noix de muscade (g) 2 2 2 2 2
Sel (g) 2 2 2 2 2
Eau (mL) 300 300 300 300 300
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Figure 1 : Fapes de production des biscuits d hase de la farine de patate douce a chair orange
2-2-3. Analyse physique des biscuits

Le diamétre (cm), I'épaisseur (cm) et le volume (cm®) (Equation 1) des biscuits ont été mesurés d I'aide du
pied a coulisse [17]. La densité a été déterminée par le rapport de la masse du biscuit sur le volume
(Equation 2)suivant la méthode décrite par [18].

D’mE

Volume(cm3) = —— (1)

D étant le diamétre dv biscuit (mm) et F ['épaisseur dv biscuit (mm)

y Masse de l' echantillon
Densité (-2-) = - : @) (2)
cm3 Volume de l'echantillon(cm3)

2-2-4. Analyses nutritionnelles des biscuits

La norme internationale [19] est utilisée pour déterminer la teneur en eau des biscuits et la méthode de la norme
[20], pour la teneur en lipides. Les teneurs en protéines, en cendres et en sucres totaux des différents biscuits
ont été déterminées respectivement par la méthode de la norme [21, 22] et la méthode rapportée par [23].

2-2-5. Analyses sensorielles des biscuits

Le test de classement est un test hédonique qui consiste @ donner, simultanément et dans un ordre aléatoire,
les différents échantillons codés par 4 chiffres (distribution monadique séquentielle) a chaque dégustateur.
Cette technique permet de décrire objectivement et de mesurer les caractéristiques organoleptiques des
biscuits. Trente dégustateurs ont apprécié les biscuits en se basant sur les critéres agréables, désagréables
et trés agréables [24] selon les paramétres aspect, godt, croustillance, ardme et forme.
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2-2-6. Analyses statistiques des biscuits

Les données des analyses physico-chimiques ont été traitées a I'aide des logiciels Microsoft Excel 2007 et
SPSS v 16.0. Ces derniers ont servi a I'analyse des données pour la comparaison des moyennes et pour
I'analyse de la variance (ANOVA) par le test de Student Newman Keuls avec un seuil de signification fixé d
5 %. Les données ont été soumises a une Analyse en Composantes Principales (ACP) en utilisant le logiciel Minitab
14 aofin de décrire les relations entre les caractéristiques physiques, nutritionnelles et les différents biscuits.

3. Résultats et discussion

3-1. Caractéristiques Physiques des hiscuits

Les paramétres physiques tels que le diamétre, I'épaisseur, le volume et la densité des différents biscuits produits
ont varié de 4,80 d 5,14;0,61d0,91;12,2a 18,8 et de 0,40 d 0,55 cm respectivement (Tableav 2). De I'analyse
du Tableau, il ressort que ces parametres pour le biscuit témoin P1 réalisé avec 100 % de farine de blé diminuent
proportionnellement avec le taux d’incorporation de farine de patate douce pour les biscuits P2 (80 % de farine
de blé et 20 % de farine de patate douce), P3 (70 % de farine de blé et 30 % de farine de patate douce) et P4 (50
% de farine de blé et 50 % de farine de patate douce). En outre, I'analyse statistique a révélé une différence
significative au sevil de 5 % entre les différents biscuits pour tous les parameétres physiques déterminés. Nous
pouvons donc dire que |'augmentation du taux d'incorporation de la farine de patate douce entraine une diminution
significative des valeurs obtenues pour les parametres physiques déterminés sur les biscuits. Cette conclusion
corrobore les résultats rapportés par [25] pour lesquels le volume des pains diminue avec I'augmentation du taux
de substitution de farine de patate douce. Cette diminution serait due a la faible capacité de gonflement de la
farine de patate douce [26]. Par contre, on note que le volume du biscuit P5 (100 % patate douce) diminue de fagon
significative alors que, sa densité augmente. Ce constat serait également d0 d la richesse en fibres de la patate douce.
Les résultats obtenus pour ces différents parametres physiques sont en accords avec ceux rapportés par [27, 28].

Tableau 2 : Caractéristiques physiques des biscuits

Type de biscuits Diamétre (cm) Epaisseur (cm) Volume (cm3) Densité (g /cm 3)
P; 5,14d 0,9Thc 18,8b 0,53a
P, 5,13d 0,83ab 17,1ab 0,5a
Ps 4,97b 0,78ab 14,80 0,480
P, 4,800 0,74 13,3a 0,40b
P 5,05¢ 0,61a 12,2 0,554

Les valeurs portant des lettres différentes dans lo méme colonne sont significativement
différentes av seuil de 5 %

3-2. Caractéristiques nutritionnelles des hiscuits

Les caractéristiques nutritionnelles des biscuits sont présentées par le Tableav 3. La teneur en eau a varié de
4,19 a 9,06 %. Les biscuits P2, P3, P4 et P5 ont une teneur en eau élevée que celle du biscuit témoin P1. La plus
forte teneur en eau est obtenue au niveau du biscuit P4 réalisé avec 50 % de farine de blé et 50 % de farine de
patate douce. Par ailleurs, I'analyse de la variance a montré qu’il existe une différence significative au seuil de
5% (F=49,282 ;P =0,000) entre la teneur en eau des biscuits produits. Cela pourrait s’expliquer par la capacité
d’absorption d’eau de la farine de patate douce [29]. Ces valeurs sont similaires d celles obtenues par [30] mais
supérieures d celles rapportées par [31] et sur respectivement les biscuits secs d base de blé (2 %) et ceux @ base
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de sorgho enrichis a la farine de patate douce (5,3 a 5,9 %). Elles sont également similaires a celles obtenues par
[27, 32] qui ont obtenu respectivement 7,9 % pour le biscuit formulé d base de la patate douce et 4,4 % et le
biscuit préparé avec de la farine de blé tendre remplacé par 30 % de farine de noix de cajou. La teneur en lipides
des différents biscuits a varié de 13,38 a 17,61 % tandis que celle en protéines oscillait entre 8,68 et 10,22 %.
L’'analyse des résultats obtenus a montré que la plus forte teneur en lipides (17,61 %) a été obtenue au niveau
du biscuit P3 et la plus faible (13,38 %) au sein du biscuit P4 réalisé avec 50 % de farine de patate douce et 50 %
de farine de blé. L'analyse statistique a révélé que les différents biscuits ont une teneur en lipides
significativement différente au sevil de 5 %. Nous pouvons donc dire que la teneur en lipides diminue en fonction
de la quantité de farine de patate douce incorporée. Le biscuit P4 étant moins huileux, cette proportion (50 % de
farine de blé et 50 % de farine de patate douce) peut €tre donc utilisée dans la production des biscuits secs. Ces
valeurs sont nettement supérieures d celle rapportée par [31] qui a trouvé une valeur de 12,0 % sur les biscuits
secs a base de blé mais inférieures a celles (20,2 a 21,1%) obtenues par [33] sur ceux a base de sorgho enrichis
d la farine de patate douce. Quant aux protéines, la plus forte teneur (10,22) a été obtenue pour le biscuit P1
réalisé avec 100 % de farine de blé et la plus faible (8,68) pour le biscuit P5 réalisé avec 100 % de farine de
patate douce. L'analyse statistique a révélé que les différents biscuits ont une temeur en protéines
significativement différente au seuvil de 5 %. Ces résultats sont similaires a ceux obtenus par [34, 35]. Nous
pouvons donc dire que la teneur en protéines diminue en fonction de la quantité de farine de patate douce
incorporée. Ainsi, la farine de patate douce est moins riche en protéines que la farine de blé. Les sels minéraux
participent @ la synthése des hormones et de nombreuses enzymes dans I'organisme.

La teneur en cendres et en sucres totaux des différents biscvits a varié de 1,79 a 2,60 et de 29,73 a 51,84
respectivement. L'analyse des résultats obtenus a révélé que plus le taux d’incorporation de farine de patate
douce est élevé, plus les biscuits sont riches en éléments minéraux. Des tests statistiques effectués, il ressort que
les teneurs en cendres et en sucres réducteurs des différents biscuits sont significativement différentes au seuil
de 5 %. On n’en déduit donc que la farine de patate douce a un apport significatif en éléments minéraux
comparativement & la farine de blé. Cela constitue un avantage important surtout sur le plan nutritionnel. Le
biscuit P4 étant le plus riche en minéraux, la combinaison 50 % de farine de blé et 50 % de farine de patate douce
peut étre donc recommandée dans la production des biscuits. Ces valeurs sont en accords avec celles rapportées
(2,19 %) par [36] lors de son étude sur optimisation de la production de biscuits a base de patate douce & chair
orange et celles (2,3 a 2,7 %) rapportées par [33] pour les biscuits a base de la farine de sorgho enrichie d la
farine de patate douce. Pour ce qui est des sucres totaux, la teneur a varié de 28,09 a 51,84 %. De I'analyse des
résultats obtenus, il ressort que la plus forte teneur en sucres totaux (51,84 %) est obtenue au sein du biscuit P5
(100 % de farine de patate douce) et la plus faible teneur (28,09 %) au sein du biscuit P1 (100 % de farine de blé).
Remarquons aussi que, plus le taux d’incorporation de la farine de patate douce est élevé, plus la teneur en sucres
totaux du biscuit augmente. Cette forte teneur en sucres totaux du hiscuit Ps pourrait s’expliquer par la forte
teneur en glucides (22,5 %) de la patate douce [31].

Tableau 3 : Caractéristiques nutritionnelles des biscuits

. Teneur en
Type de biscuits Teneur en eau Teneur en lipides Terjfeur en Teneur en cendres sucres totaux
(%) (%) protéines (%) (%) (%)
P, 4,19a 15,19a 10,22 1,79 28,09+ 1,9
P, 5,390 14,22a 9,52 2,40c 29,57 £ 5,550
P, 5,67a 17,61b 10,08 2,55d 29,73 + 2,60
P, 9,060 13,38a 9,24 2,60d 429 = 6,76b
P 6,27b 13,90a 8,68 1,99h 51,84 = 7,6

Les valeurs portant des letires différentes dans la méme colonne sont significativement différentes av seuil de 5%
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3-3. Caractéristiques organoleptiques des hiscuits

La Figure 2 présente I'ardme, la croustillance, I'aspect, le godt et la couleur des différents biscuits. De
I'analyse de la figure, il ressort de facon générale que plus de 90 % des dégustateurs ont apprécié
agréablement les biscuits P, et P, pour tous les paramétres. En effet, 60 % des dégustateurs ont apprécié
agréablement le got, la croustillance et 'aspect des biscuits P, et P, contre 40 % qui n’ont pas apprécié le
biscuit Py, Py et Ps. Par ailleurs, 60 % des dégustateurs ont apprécié agréablement I'ardme et la couleur des
biscuits Py, P et P4 contre 40 % qui n’ont pas apprécié le biscuit P, et Ps. Ces résultats sont similaires a ceux
rapportés par [27] qui montrent que la substitution de farine de blé par celle de farine de patate douce
jusqu’au taux de 50 % donne des biscuits de bonne qualité organoleptique.
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Figure 2 : Caractéristigues organoleptiques des biscuits

3-4. Relation entre les caractéristiques physiques, nutritionnelles et les différents biscuits

L’ACP appliqué aux caractéristiques physico-chimiques des cinq échantillons de biscuits, nous permet de
constater que la premiére composante explique 53,9 % des informations de départ et qu’avec trois axes, on
arrive a expliquer 94,2 % des informations contenues dans les variables initiales (Tableav 4), ce qui est
suffisant pour garantir une précision d’interprétation de la Figure 3.
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Tableau 4 : Valeurs propres de la matrice des corrélations entre les variables

Axes Valeurs propres Proportion Cumulatif
1. 4,8485 0,539 0,539
2. 2,2525 0,250 0,789
3. 1,3811 0,153 0,942
4. 0,5179 0,058 1,000
5. 0,0000 0,000 1,000
6. 0,0000 0,000 1,000
1. 0,0000 0,000 1,000
8. -0,0000 -0,000 1,000
9. -0,0000 -0,000 1,000

Les variables épaisseur, volume, teneur en eau, teneur en protéines et teneur en sucres totaux sont bien
représentées et corrélées sur la premiére composante (Tableav 5). Toutefois les variables teneur en eau et
teneur en sucres totaux sont corrélées positivement sur cette composante tandis que les variables épaisseur,
volume et teneur en protéines y sont corrélées négativement. Nous pouvons en déduire que les biscuits
contenant plus d’eau et du sucre sont moins épais, moins volumineux et contiennent moins de protéines. Sur
la deuxieme composante, les variables diamétre, densité et la teneur en cendres des biscuits sont bien
représentées et bien corrélées. Mais seule la variable teneur en cendres est corrélée positivement sur cette
composante. Ceci réveéle que les biscuits qui sont riches en cendres sont courts et présentent une faible
densité. Par ailleurs la troisieme composante regroupe de facon représentative et bien corrélée les variables
épaisseur, densité, teneur en lipides et la teneur en cendres. Cependant, seule la variable épaisseur y est
corrélée positivement tandis que les variables densité, teneur en lipide et la teneur en cendres y sont
corrélées négativement. Ceci rend compte du fait que les biscuits qui sont plus épais sont moins denses et
sont pauvres en lipides et en cendres.

Tableau 5 : (oordonnées des variables sur les axes

Variable CP1 CP2 CP3

Diametre -0,284 -0,495 -0,042
Epaisseur -0,395 0,144 0,374
Volume -0,420 -0,045 0,300

Densité 0,171 -0,552 -0,339
Teneur en eau 0,389 0,292 0,222
Teneur en lipides -0,262 0,284 -0,508
Teneur en protéines -0,396 0,273 0,081
Teneur en cendres -0,077 0,358 -0,579
Teneur en sucres réducteurs 0,417 -0,242 -0,068

(P : Composante Principale
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Figure 3 : Relation entre les caractéristiques physigques et nutritionnelles des biscuits dans le plan factorie/
de 'ACP(T Pr : Teneur en protéines; T ljp : Teneur en ljpides; T Cen : Teneur en cendres; Te : Teneur en eau;
Epai : Epaisseur; Vol : Volvme; Dia : Diamétre; Den : Densité; T Scr : Teneur en sucres réducteurs)

En rapprochant les Figures 3 et 4, on peut classer les échantillons de biscuits en quatre groupes. Le premier
groupe est constitué de I'échantillon P4 qui présente des teneurs en eau et en sucres élevées mais qui est moins
épais et moins volumineux. Le deuxieme groupe est composé de I'échantillon P5 dont les teneurs en eau et en
sucres sont plus élevées que celles du premier groupe. L’échantillon P3 (groupe 3) a une teneur en cendres élevée
mais est moins large et présente une faible densité, ce qui est contraire aux échantillons P1 et P2 du groupe 4 qui ont
une forte densité et sont plus larges mais pauvres en cendres. Tous les échantillons initiaux étant déja pris en compte
par les deux premiers axes, le positionnement d’un quelconque échantillon sur le troisieme axe serait superflu.

dend éme composante
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®0
Y
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Figure 4 : Représentation des caractéristiques physigques et nutritionnelles des biscuits
dans le plan factoriel de I'ACP
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4. Conclusion

Le présent travail apporte de nouvelles connaissances sur I'vtilisation des tubercules de patate douce dans la
production des biscuits. Sur le plan global, 'augmentation du taux d’incorporation de farine de patate douce
entraine une diminution significative du diamétre, de I'épaisseur et du volume des biscuits, ce qui pourrait
etre lié d la variété de patate douce utilisée. Le diameétre et le volume des biscuits pourraient se révéler trés
importants dans la commercialisation des produits car ces deux paramétres présagent la quantité de matiéres
d I'eil nu. De facon générale, le biscuit P4 (50 % de farine de patate douce) est le plus riche en éléments
minéraux, moins huileux, plus sucré et présentent sur le plan sensoriel une bonne qualité organoleptique. De
cette étude, nous pouvons conclure que le meilleur taux d’incorporation de farine de patate douce dans la
formulation de biscuit de bonne qualité nutritionnelle et organoleptique est de 50 %. Ceci entraine une
réduction de 50 % de la farine de blé dans la production de biscuits. Les études doivent &tre poursuivies afin
de déterminer les variétés de patate douce aptes a mieux répondre aux exigences des produits de pdtisserie.
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