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Résume:

[ ]
Dans cette étude, nous avons fait une extraction du sirop de datte d’une variété trés 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 €léments nutritifs, en
maitrisant la température d’extraction et de condensation. Des analyses physicochimiques,
biochimiques, phytochimiques et une étude de I’activité antioxydante et anti radicalaire ont

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

Des essais d’incorporation a différentes concentrations de ce sirop de datte comme substitut
de sucre dans la formulation d’un aliment diététique a 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 1’évaluation
de la couleur, I’aspect et la texture tandis que pour I'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’apres
I’analyse de ’ANOV A 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 méme niveau les 2 cremes ; E2 et E4.

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

activité antioxydante, aliment diététique, créme 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.
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