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• Les protéines de pois ↘ la masse volumique de la pâte = améliorent l’incorp oration d’air

• Plusieurs mécanismes contribuent à l’évolution de l a consistance de pâte → structuration complexe

• Les cakes contenant du pois sont plus denses mais p lus moelleux, probablement à cause de leur mie plus  fine
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Matériel & méthodes
Recette de cake domestique

Farine
Sucre
Œufs 
Huile de colza
Poudres levantes
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3 taux de substitution
(% de farine totale)

• 100% blé / 0% pois

• 80% blé / 20% pois

• 60% blé / 40% pois

Battage

Poudres : 1’ lent
Œufs : 5’ rapide
Huile : 2’ rapide

Cuisson

180°C - 16’

Remplissage des moules
JOUR 2 :
Volume du cake (VolScan)

SEMAINE 8 :
Texture de la mie (TA.XT+)

Photographies (Scancube)

Ces résultats sont encourageants quant à la possibi lité de produire des cakes à partir d’un mélange de  farines de blé et de pois et d’en maitriser la qual ité

La substitution de farine entraîne plusieurs modifi cations du produit fini (y compris odeur et couleur ) qui doivent être quantifiées sensoriellement.

L’acceptabilité ainsi que la qualité nutritionnelle  des produits seront également étudiées.

Consistance (TA.XT+) par rétroextrusion

Propriétés de la pâte

Masse volumique à chaque minute

Propriétés des cakes

Emballage

Les associations céréale-légumineuse au champ présentent des bénéfices agronomiques prometteurs. De plus, le mélange des deux farines permet de fabriquer des produits aux 
propriétés nutritionnelles optimisées en terme de quantité et qualité protéique. Cependant, une bonne compréhension de la structurat ion du produit lors du procédé de fabrication 
est nécessaire pour faire des produits de qualité.

Quel est l’effet de la substitution d’une partie de  la farine de blé par de la farine de pois sur les propriétés de structure de gâteaux moelleux ?
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Evolution de la masse volumique de la pâte pendant le battage
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Pois ↘↘ masse volumique 
lors du foisonnement

Hyp: capacité des protéines de pois 
à s’hydrater, foisonner et apporter 
de la viscosité à la pâte

Ajout d’huile = perte d’air
↘↘ effet de l’ajout de pois

Hyp: phénomène de coalescence;pois 
↘ résistance des interfaces air-eau

Hyp: levée puis effondrement 
ou faible levée

Pois ↗masse volumique et 

↗ fissures à la surface

- Le nombre et la taille des bulles
- La consistance de la phase continue

Hyp: autres mécanismes en lien 
avec les protéines, impactant

Pas de corrélation directe 
entre la masse volumique 
et la consistance
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Hyp: % pois impacte seulement 
la répartition de l’air

Pois↘ fermeté de la mie (Ea)

Pas d’effet sur la rigidité 
des parois (Ec)

Etude de la structure alvéolaire par analyse d’image
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Observations (axes D1 et D2 : 89,38 %)

Alvéoles 0,1-0,7mm
Parois 0,1-0,3mm

Alvéoles 0,3-1mm
Parois 0,1-1mm

Alvéoles >1,9 mm
Parois >1,2 mm
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Scan pour l’analyse d’image

Ouvertures 
dans les parois

Alvéoles > 1mm  Parois 1-2mm

Mie + fine
Alvéoles et parois de taille 

faible à intermédiaire

Mie  + grossière
Larges alvéoles
Parois épaisses

Pois ↗ finesse de la mie. Impacte le degré d’ouverture de la structure ?
Hyp: contribution des propriétés tensioactives des protéines de pois


