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Résumé

Le Rhus coriaria L. (sumac), plante de la famille des Anacardiacées, offre un potentiel
comme ingrédient fonctionnel pour les industries pharmaceutique et alimentaire, grace a sa
richesse en nutriments essentiels et polyphénols. Notre étude vise a évaluer la faisabilité
technologique et l'acceptabilité¢ sensorielle d’un fromage frais enrichi en sumac, ainsi qu'a
examiner l'effet de cette épice sur la conservation de ce bioproduit. Le fromage a été élaboré
selon un processus de fabrication incluant des étapes de coagulation, de tranchage du caillé,
d'égouttage, de salage et d'enrichissement avec des concentrations de poudre de sumac du 5 g,
10 g et 15 g. Une analyse sensorielle a été menée pour évaluer les attributs des différents
¢chantillons de fromage, ou I’échantillon enrichi avec 10 g de poudre de sumac s'est démarqué
par sa popularité. Ce fromage a présenté une teneur en matiere seche de 23,16 %, une teneur en
cendres de 1,63 %, un pH de 4,7 et une acidité de 62,5 °D, avec 12,93 % de matiére grasse et
14,88 % de protéines. La teneur en polyphénols totaux dans le fromage enrichi a été estimée a
8,92 mg EAG/g MS, accompagnée d'une inhibition du radical DPPH a 65,89 %. Le fromage
enrichi est resté stable jusqu'a J+28, tandis que le fromage témoin a montré des altérations des
J+17 pour une température de stockage a 4°C, avec apparition des levures et moisissures ainsi
d’une odeur putride. Cette recherche démontre que le sumac peut étre intégré avec succes dans
le fromage frais, offrant des bénéfices nutritionnels tout en répondant a une demande croissante

pour des produits naturels et sains.

Mots clés : Rhus coriaria, fromage frais, ingrédient fonctionnel, polyphénols, activité

antioxydante, conservateur naturel.



Abstract

Rhus coriaria L. (sumac), a plant from the Anacardiaceae family, holds potential as a
functional ingredient for the pharmaceutical and food industries due to its richness in essential
nutrients and polyphenols. Our study aims to evaluate the technological feasibility and sensory
acceptability of a fresh cheese enriched with sumac, as well as to examine the effect of this
spice on the preservation of this bioproduct. The cheese was produced following a
manufacturing process that included coagulation, curd cutting, draining, salting, and
enrichment with sumac powder concentrations of 5 g, 10 g, and 15 g. A sensory analysis was
conducted to assess the attributes of the different cheese samples, where the sample enriched
with 10 g of sumac powder stood out for its popularity. This cheese showed a dry matter content
of 23,16%, an ash content of 1,63%, a pH of 4,7, and an acidity of 62,5 °D, with 12,93% fat
and 14.88% protein. The total polyphenol content in the enriched cheese was estimated at 8,92
mg EAG/g DM, accompanied by a DPPH radical inhibition of 65,89%. The enriched cheese
remained stable until day 28, while the control cheese showed alterations starting from day 17
at a storage temperature of 4°C, with the appearance of yeasts and molds and a putrid odor.
This research demonstrates that sumac can be successfully integrated into fresh cheese, offering

nutritional benefits while meeting the growing demand for natural and healthy products.

Keywords: Rhus coriaria, fresh cheese, functional ingredient, polyphenols, antioxidant

activity, natural preservative.
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