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Résumé

Résumé

La maladie cceliaque est une affection auto-immune complexe, résultant d’une réponse
immunitaire anormale au gluten, entrainant des 1ésions de la muqueuse de I’intestin gréle et une
perturbation de I’absorption des nutriments. Etant une maladie chronique incurable par
traitement médicamenteux, I’intervention diététique demeure la seule voie efficace pour
stabiliser 1’état de santé, a travers un strict respect d’un régime sans gluten. C’est dans ce
contexte que s’inscrit la présente étude, visant a élaborer une formulation alimentaire stire et
nutritive en utilisant I’amidon de pomme de terre, une matiére naturelle, sans gluten, disponible
localement, et dotée d’une valeur économique et nutritionnelle significative. La pate
développée a été soumise a une évaluation rigoureuse de ses propriétés physiques et
sensorielles. Les résultats ont révélé que 1’amidon de pomme de terre possede une capacité
prometteuse a simuler le réle du gluten, permettant ainsi la production de pates de haute qualité

sensorielle, répondant aux exigences sanitaires des personnes atteintes de la maladie cceliaque.

Mots clés : maladie ceeliaque, gluten, L'amidon de la pomme de terre, Pate sans gluten.



Abstract

Abstract

Celiac disease is a complex autoimmune disorder resulting from an abnormal immune
response to gluten, leading to damage of the small intestinal lining and disruption of nutrient
absorption. As this chronic disease cannot be cured through medication, dietary intervention
remains the only effective approach to ensure health stability, through strict adherence to a
completely gluten-free diet. In this context, the present study aims to develop a safe and
nutritious food formulation using potato starch, a natural, gluten-free, locally available
ingredient with significant economic and nutritional value. The developed dough was subjected
to thorough evaluation of its physical and sensory properties. The results demonstrated that
potato starch has promising potential to mimic the role of gluten, enabling the production of
pasta with high sensory quality that meets the health standards required for individuals with

celiac disease.

Key words: celiac disease, gluten, potato starch, gluten-free dough.



