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RESUME

Dans un contexte ou la valorisation des coproduits agroalimentaires devient un
enjeu majeur de durabilite, ce travail a porté sur la formulation d’une gelée naturelle
a base de sirop de dattes Mech-Degla, en utilisant les écorces d’agrumes comme
agent gelifiant. L objectif principal était de développer un produit local, sain et
naturel, tout en comparant I’éfficacité gélifiante de trois types d’écorces : bigaradier,
citron et orange.

La méthodologie a comporté plusieurs étapes, dont la préparation et la
caractérisation physico-chimique des poudres d’écorces, 1’éxtraction du sirop de
dattes et son analyse biochimique et phytochimique, la formulation de différentes
gelées selon un plan expérimental, ainsi qu’une évaluation sensorielle de la
formulation optimale.

Les résultats ont montré que les €corces de citron présentaient le meilleur
pouvoir gélifiant, avec une viscosité €levée et une bonne acceptabilité sensorielle.
Le sirop de dattes Mech-Degla, riche en composés phénoliques, s’est révélé un
¢dulcorant naturel efficace, ajoutant une valeur nutritionnelle et fonctionnelle au
produit final.

Ce travail met en évidence la faisabilité technologique de produire une gelée
naturelle a partir de ressources locales, tout en valorisant des coproduits souvent
négligés. Il ouvre des perspectives intéressantes pour le développement de produits
alimentaires innovants, dans une logique d’économie circulaire et de souveraineté
alimentaire.

Mots-clés :
Valorisation — Ecorces d’agrumes — Sirop de dattes — Gelée naturelle — Pectine



Abstract

In a context where the valorization of agro-food by-products is becoming a key
challenge for sustainability, this study focused on the formulation of a natural jelly
based on Mech-Degla date syrup, using citrus peels as a gelling agent. The main
objective was to develop a local, healthy, and natural product while comparing the
gelling performance of three types of citrus peels: bitter orange, lemon, and sweet
orange.

The methodology involved several stages, including the preparation and physic-
chemical characterization of the peel powders, extraction and biochemical as well as
phyto-chemical analysis of the date syrup, formulation of various jellys amples
according to an experimental design, and sensory evaluation of the optimal formulation.

The results showed that lemon peels exhibited the highest gelling capacity, with
higher viscosity and good sensory acceptability. Mech-Degla date syrup, rich in
phenolic compounds, proved to be an effective natural sweetener, contributing additiona
Inutritional and functional value to the final product.

This work highlights the technological feasibility of producing a natural jelly using
local resources while valorizing commonly overlooked by-products. It opens promising
perspectives for the development of innovative food products within a circular economy
framework and in support of foods overeignty.

Keywords: Valorization — Citrus peels — Date syrup — Natural jelly — Pectin
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