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Abstract:

The aim of this study was to develop a functional cookie-type food enriched with Moringa
oleifera leaf powder. To achieve this objective, the nutritional quality of the powder was
assessed, the cookies were formulated and the finished product after incorporation was analyzed.
Different concentrations of enriched cookies were established: 0%, 5%, 10% and 15%. The
results showed that the protein, dietary fiber and ash contents of these cookies varied respectively
from 8.46%, 2.1%, 2.23% for the 0% cookie to 10.08%, 14.2%, 3.09% for the 15% Moringa
cookie. The total sugar, fat, carbohydrate and energy contents of the enriched product were
15.99%, 28.02%, 54.03%, 503.58 kcal for the cookies with 5% enriched powder. The water
content of the enriched cookies was 6.7+0.10. The results of the sensory evaluation of the
different aspects studied: appearance, smell, texture, taste, aftertaste and overall acceptability,
clearly identified the 5% Moringa formulation as the most appreciated by the panelists. The
results of statistical analysis of sensory scores as well as protein, total fiber and ash content of
fortified cookies reveal an inverse correlation between increasing nutritional parameters (protein,
fiber, ash) and sensory acceptability. This dose-dependent relationship enabled us to identify the
5% Moringa formulation as offering the best compromise between nutritional quality and

organoleptic properties.

Keywords : Functional food, Enriched cookies, Moringa oleifera, Formulation.




Résumé :

Cette ¢étude a été menée afin de mettre au point un aliment fonctionnel de type cookie enrichi par
de la poudre de feuilles de Moringa oleifera. Pour atteindre cet objectif, 1I’évaluation de la qualité
nutritionnelle de la poudre, la formulation des cookies ainsi que ’analyse du produit fini apres
incorporation ont été établis. Différentes concentrations de cookies enrichis ont été établies a
savoir 0%,5%,10%et 15%. Les résultats ont montré que les teneurs en protéines, en fibres
alimentaire et en cendres de ces biscuits ont varié respectivement de 8.46%, 2,1%, 2,23% pour le
biscuit 0% a 10,08%, 14,2%, 3,09% pour le biscuit a 15% de Moringa. Les teneurs en sucres
totaux, en matieres grasses, en glucides totaux et la valeur énergétique du produit enrichis étaient
de 15.99%, 28.02%, 54.03%, 503.58 kcal pour les cookies a 5% de poudre enrichie. La teneur en
eau des cookies enrichis était de 6.7+0,10. Les résultats de I'évaluation sensorielle des différents
aspects ¢étudiés a savoir: apparence, odeur, texture, gout, arriere-golt et acceptabilité globale ont
clairement identifi¢ la formulation a 5 % de Moringa comme la plus appréciée par les panélistes.
Les résultats de 1’analyse statistique des scores sensorielles ainsi que la teneur en protéines, en
fibres totales et en cendre des cookies enrichies révelent une corrélation inverse entre
l'augmentation des parametres nutritionnels (protéines, fibres, cendres) et l'acceptabilité
sensorielle. Cette relation dose-dépendante a permis d'identifier la formulation a 5% de Moringa
comme présentant le meilleur compromis entre qualit¢é nutritionnelle et propriétés

organoleptiques.

Les mots clés : Aliment fonctionnel, Cookies enrichis, Moringa oleifera, Formulation.




