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Résumé :

Cette ¢étude vise a développer une boisson fonctionnelle a base de kéfir d’eau enrichi en
Hibiscus sabdariffa, en optimisant la fermentation afin d’obtenir un produit probiotique,
antioxydant, et apprécié sensoriellement.

Le travail s’est articulé autour de trois étapes principales. La premiere a consisté a caractériser
phytochimiquement les calices d’hibiscus, confirmant leurs richesses en composés bioactifs
tels que les anthocyanes, flavonoides, polyphénols et vitamine C.

La deuxiéme étape, dédiée a 1’optimisation de la fermentation, a débuté par une étude
préliminaire, suivie de 1’application d’un plan Box-Behnken évaluant I’effet de trois facteurs
(taux d’hibiscus, grains de kéfir, durée de fermentation) sur 1’activité anti-oxydante, le pH, le
taux de Lactobacillus et 1’acceptabilité sensorielle. Cette démarche a permis d’identifier un
¢chantillon optimal.

Enfin, dans la formulation finale, cet échantillon a été enrichi avec de la fraise et de la
nectarine. L’analyse sensorielle, suivie d’'une ACP, a désigné 1’échantillon a la nectarine
comme le plus apprécié. Celui-ci a présenté une activité anti-oxydante finale de 37,50 % a
800 mg/L, et une teneur en anthocyanes de 20,73 mg/L. Les analyses microbiologiques ont
révélé 1’absence totale de germes pathogenes (Salmonella, E. coli, Staphylococcus aureus) et
une concentration en Lactobacillus de 2,40 x 107 UFC/mL, confirmant la salubrité et la
qualité probiotique de la boisson.

Mots clés : Kéfir, Hibiscus sabdariffa, optimisation, aliment fonctionnel, fermentation



Abstract:

This work aims to develop a functional beverage based on water kefir enriched with Hibiscus
sabdariffa, by optimizing the fermentation process to obtain a probiotic, antioxidant and
sensorially appreciated product.

The work was structured into three main stages. The first consisted of a phytochemical
characterization of hibiscus calyces, confirming their richness in bioactive compounds such as
anthocyanins, flavonoids, polyphenols, and vitamin C.

The second stage, dedicated to fermentation optimization, began with a preliminary study,
followed by the application of a Box-Behnken design evaluating the effect of three factors
(hibiscus concentration, kefir grains, and fermentation time) on antioxidant activity, pH,
Lactobacillus count, and sensory acceptability. This approach led to the identification of an
optimal sample.

Finally, in the final formulation, this sample was enriched with strawberry and nectarine.
Sensory analysis, followed by a principal component analysis (PCA), identified the nectarine-
enriched sample as the most appreciated. This sample showed a final antioxidant activity of
37.50% at 800 mg/L and an anthocyanin content of 20.73 mg/L. Microbiological analyses
revealed the complete absence of pathogenic germs (Salmonella, E. coli, Staphylococcus
aureus) and a Lactobacillus concentration of 2.40 x 10”7 CFU/mL, confirming the safety and
probiotic quality of the beverage.

Key words: Kefir, Hibiscus sabdariffa, optimization, functional food, fermentation
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