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RESUME

Les bonbons gélifiés sont un aliment apprécié des consommateurs, surtout des enfants. Son
enrichissement en ingrédients fonctionnels pourrait montrer un effet intéressant sur la santé
humaine. Cette étude visait a définir les caractéristiques structurales et chimiques, notamment
celles des quantités des polyphénols dans les bonbons a la pomme préparés avec différents
pourcentages (2, 4 et 6 %) de produits dérivés du raisin (Muscat, Chardonnay, Barbera et Pinot
Noir), de pelure de féve de cacao (CBS), de parche de café et de poudre de datte des canaris, ainsi
que d’évaluer I’acceptation globale de ces produits par les consommateurs. L enrichissement a été
réalisé en remplacant différents pourcentages de purée de pommes par des déchets en poudre. Les
bonbons a la gelée avec les déchets de datte canari et de pinot noir ont montré les quantités les plus
élevées de composés polyphénoliques (6,18 et 4,54 mg GAE/g DW, respectivement) et la capacité
antioxydante la plus élevée (24,04 et 26,54 umol TE/g DW, respectivement) tandis que les
bonbons de parche de café avaient les valeurs les plus basses. En général, I'utilisation de déchets
en poudre dans la production de bonbons a augmenté la dureté, les quantités de polyphénols et de
fibres, ainsi que la capacité antioxydante. L’analyse sensorielle a montré que les bonbons obtenus
avec de la poudre de la parche de café avaient la moindre appréciation générale a 6% de
substitution. Cependant, aucune différence significative n’a été enregistrée entre le groupe témoin
et les bonbons a 2 et 4 % de substitution pour tous les déchets.

Mots-clés : sous-produit, valorisation, polyphénol, pouvoir antioxydant, bonbon, datte Phoenix

canariensis

85



