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Résumé : 

Dans cette étude, nous avons fait une extraction du sirop de datte d’une variété très riche mais 

de faible consommation par la population « Degla Beida ». L’extraction a été réalisée avec 

des techniques douces qui permettent de préserver au maximum les éléments nutritifs, en 

maitrisant la température d’extraction et de condensation. Des analyses physicochimiques, 

biochimiques, phytochimiques et une étude de l’activité antioxydante et anti radicalaire ont 

été effectuées sur l’extrait obtenu pour évaluer sa richesse en éléments nutritionnels.  

Des essais d’incorporation à différentes concentrations de ce sirop de datte comme substitut 

de sucre dans la formulation d’un aliment diététique à savoir un dessert lacté ont été réalisé, 

suivie d’une analyse sensorielle pour déterminer le niveau d’acceptabilité. 

Les résultats ont démontré que les échantillons étudiés ont un effet significatif sur l’évaluation 

de la couleur, l’aspect et la texture tandis que pour l’odeur et le gout ont un effet non 

significatif par rapport aux différents échantillons évalués. Il semble que les desserts lactés E4 

(Témoin), E2 (avec 63g de sirop de datte) sont les produits les plus satisfaisants d’après 

l’analyse de l’ANOVA par rapport aux deux autres E3 (54 g de sirop de datte) et E1 (72 g de 

sirop de datte). Cela montre que les jurys apprécient au même niveau les 2 crèmes ; E2 et E4. 

Mots clés : sirop de datte, Degla Beida, physicochimiques, biochimiques, phytochimiques, 

activité antioxydante, aliment diététique, crème dessert, analyse sensorielle, ANOVA  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

Abstract 

In this study, we extracted date syrup from a very rich but low consumption variety 

"DeglaBeida», the extraction was carried out with gentle techniques that allow maximum 

preservation of nutrients, by controlling the extraction and condensation temperature. 

Physicochemical, biochemical and phytochemical analyses and a study of the antioxidant and 

anti-radical activity were carried out on the extract obtained to evaluate its richness in 

nutritional elements.  

Trials of incorporation of different concentrations of this date syrup as a sugar substitute in 

the formulation of a dietetic aliment, is cream dessert, were carried out, followed by a sensory 

analysis to determine the level of acceptability. 

The results showed that the samples studied had a significant effect on the evaluation of color, 

appearance and texture while for odor and taste there was a non-significant effect compared to 

the different samples evaluated. It seems that the cream desserts E4 (Telltale), E2 (with 63g of 

date syrup) are the most satisfactory products according to the ANOVA analysis compared to 

the other two E3 (54g of date syrup) and E1 (72g of date syrup). This shows that the juries 

appreciate at the same level the 2 creams; E2 and E4. 

Key words: date syrup, Degla Beida, physicochemical, biochemical, phytochemical, 

antioxidant activity, dietetic aliment, dessert cream, sensory analysis, ANOVA. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 ملخص

 في ھذه الدراسة، استخلصنا شراب التمر من صنف غني جداً ولكنھ قلیل الاستھلاك " الدقلة البیضاء" تم الاستخلاص

التحكم في درجة حرارة الاستخلاص  بتقنیات لطیفة تسمح بأقصى قدر من الحفاظ على العناصر الغذائیة، من خلال

اسة النشاط المضاد للأكسدة ومضاد والتكثیف. تم إجراء التحلیلات الفیزیائیة والكیمیائیة الحیویة والكیمیائیة النباتیة ودر

على المستخلص الذي تم الحصول علیھ لتقییم ثرائھ بالعناصر الغذائیة. الجذور  

شراب التمر كبدیل للسكر في تركیبة مادة غذائیة، أي حلوى كریمیة، تلاھا  تم إجراء تجارب دمج تركیزات مختلفة من

أظھرت النتائج أن العینات المدروسة كان لھا تأثیر معنوي في تقییم اللون والمظھر  تحلیل حسي لتحدید مستوى القبول.

 العینات أن النتائج أظھرت تم تقییمھاوالملمس بینما كان للرائحة والطعم تأثیر غیر معنوي مقارنة بالعینات المختلفة التي 

 بالعینات مقارنة معنوي غیر تأثیر والطعم للشم كان بینما والملمس والمظھر اللون تقییم في معنوي تأثیر لھا المدروسة

كریمیةال حلویات أن یبدو .تقییمھا تم التي المختلفة ) E4 و  )الشاھد E2  المنتجات أكثر ھي )التمر شراب من جم 63 مع( 

ANOVA لتحلیل وفقاً إرضاءً  E3 الآخرین بالاثنین مقارنة  E1 و) التمر شراب من جم 54(   )التمر شراب من جم 72( 

E2 .المستوى نفس على الكریمتین یقدرون المتذوقین أن على یدل ھذا  .E4 و 

 ، للأكسدة مضاد طنشا ،نباتي كیمیائي ، حیوي كیمیائي ، كیمیائي-فیزیائي البیضاء، الدقلة التمر، شراب :المفتاحیة الكلمات

 ANOVA ، حسي تحلیل ،كریمیة  حلوى ، صحي غذاء

  
 

 

 

 

 

 


