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Résumé

Résumé:

Ce travail consiste en un essai d’¢laboration d’une boisson gazeuse diététique a base de concentré
d’Hibiscus sabdariffa contenant 1’extrait d HB obtenu par une extraction aqueuse a froid des
calices (pour préserver au maximum les ¢léments nutritifs) ,un sirop de poudre de dattes et
d’aspartame (substitut de sucre blanc) et le benzoate de sodium comme conservateur . Des
analyses physicochimiques, photochimiques, phytochimiques et microbiologiques ainsi qu’un test
de stabilité ont été effectué sur 1’extrait, le concentré et la boisson gazeuse.

Les résultats phytochimiques de 1’extrait ont révélé une teneur en polyphénols de 34,77 + 0,48 mg
EAG /g extrait, de 2,06 + 0,34mg EQ /g extrait en flavonoides et une teneur de 2818 mg/100ml en
vitamine C. L’évaluation de son activité antioxydante sur les radicaux libres DPPH a donné une
concentration inhibitrice 50% (ICso) de 228+0.98 mg/I.

Des essais d’¢laboration des boissons gazeuses a base de concentré d HB a différentes
concentrations ont été réalisé au niveau de I’industrie Ramy, suivie d’une analyse sensorielle pour
déterminer le niveau d’acceptabilité.

D’apres les résultats de I’analyse sensorielle et les résultats statistiques (ANOVA, ACP, AHC) il
en ressort que la boisson E3 (50g d HB + 0,792¢g d’aspartame + 37g de poudre de dattes + 1550
ml d’eau gazéifiée + 0,112 g benzoate de sodium) est la meilleure formulation.

Mots clés : boisson gazeuse diététique, Hibiscus sabdariffa, extraction aqueuse, des calices, sirop
de poudre de dattes et d’aspartame, polyphénols, flavonoides, vitamine C, DPPH, analyse
sensorielle, concentré d HB

Abstract:

This work consists of an attempt to develop a dietetic soft drink based on Hibiscus sabdariffa
concentrate containing the HB extract obtained by cold aqueous extraction of the chalices (to
preserve the nutrients as much as possible), a syrup of date powder and aspartame (a white sugar
substitute) and sodium benzoate as a preservative. Physicochemical, photochemical,
phytochemical and microbiological analyzes as well as a stability test were carried out on the
extract, the concentrate and the soft drink.

The phytochemical results of the extract revealed a polyphenol content of 34.77 + 0.48 mg EAG
/ g extract, 2.06 + 0.34 mg EQ / g extract in flavonoids and a content of 2818 mg/100ml in
vitamin C. Evaluation of its antioxidant activity on DPPH free radicals gave a 50% inhibitory
concentration (IC50) of 2284+0.98 mg/I1.

Development trials of soft drinks based on HB concentrate at different concentrations were
carried out at the Ramy industry, followed by a sensory analysis to determine the level of
acceptability.

According to the results of the sensory analysis and the statistical results (ANOVA, ACP, AHC)
it appears that the E3 drink (50g of HB + 0.792g of aspartame + 37g of date powder + 1550 ml
of water carbonated + 0.112 g sodium benzoate) is the best formulation.

Key words: dietetic soft drink, Hibiscus sabdariffa, cold aqueous extraction, the chalices, syrup
of date powder and aspartame, polyphenol, flavonoids, vitamin C, DPPH, sensory analysis, HB
concentrate
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