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Résumeé

Cette étude a pour objectif de produire des extraits concentrés d'Hibiscus sabdariffa L. qui seront stable au
cours de la conservation. Pour se faire, des extraits aqueux sont concentrés sous vide a 75 °C, 85 °C et 100 °C,
conditionnés dans des flacons en verre avant d'8tre pasteurisés. Une évaluation des caractéristiques physico-
chimiques et biochimiques des différents concentrés a été effectuée avant conservation @ différentes
températures. Les résultats obtenus ont montré que les extraits concentrés produits & 75 °C présente un taux
de dégradation plus faible en anthocyanes avec une concentration, aprés production, de 5,45 g.kg" MS contre
4,96 et 2,89 g.kg" MS pour respectivement ceux & 85 °C et 100 °C. La modélisation de la dégradation des
anthocyanes a montré une perte de 37 %, 32 % et 25 % pour les extraits concentrés & 75 °C, 85 °C et 100
°C aprés 90 jours de conservation d 4 °C. Les extraits concentrés présentent un réel intérét tant sur le plan
organoleptique que nutritionnel avec entre autre une bonne conservation du goit (les anthocyanes). lls
pourront également &tre utilisés comme matiére premiére pour la production de boisson et d'instantanée.

Mots-clés : Bissap, Hibiscus Sabdariffa, Anthocyanes, extraits concentrés.

Abstract

Study of the Production and Stability of concentrated extracts of ‘Bissap”
(Mibiscus Sabdariffa L.)

The objective of this study is to produce concentrated extracts of Hibiscus sabdariffa L. that will be stable
during storage. To do this, aqueous extracts are concentrated under vacuum at 75°C, 85°C and 100°C,
conditioned in glass bottles before being pasteurized. An evaluation of the physicochemical and biochemical
characteristics of the different concentrates was carried out before storage at different temperatures. The
results obtained showed that the concentrated extracts produced at 75°C had a lower rate of degradation of
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anthocyanin with a concentration, after production, of 5.45 g.kg" DM compared to 4.96 and 2.89 g. kg™ DM for
those at 85°C and 100°C respectively. Modeling of anthocyanin degradation showed a loss of 37 %, 32 %
and 25 % for concentrated extracts at 75°C, 85°C and 100°C after 90 days of storage at 4°C. Concentrated
extracts are of real interest both on an organoleptic and nutritional level with, among other things, good
flavor retention (anthocyanins). They can be used as a raw material for beverages and instant products.

Keywords : Bissap, Hibiscus Sabdariffa, Anthocyanins, concentrated extracts.

1. Introduction

D’origine soudanaise et introduit au Sénégal au XIX*™ siécle, Hibiscus Sabdariffaou Bissap en wolof est cultivé
en vue d’'une consommation des feuilles et des calices des fleurs pour la sauce, les boissons et les confitures.
Le Bissap rencontre, néanmoins, quelques difficultés qui sont liées, entre autre, @ une instabilité des
anthocyanes (molécules responsables de la couleur) [1]. Hibiscus Sabdariffa L. est une plante annuelle avec
un fruit qui est composé d’un calice de 5 sépales devenant juteux, charnus et croquants @ maturité. Les calices
constituent la principale partie consommable et ses caractéristiques sont trés variées [2]. Ils contiennent des
protéines, des vitamines, des polyphénols, des pectines, du carotene, des fibres, des minéraux, des
anthocyanes, des acides, etc. La présence de tous ces éléments explique I'vtilisation d’ Hibiscus Sabdariffa
dans divers domaines [3, 5]. Ils contiennent également des acides organiques tels que les acides succiniques
et oxaliques, des sucres dont majoritairement le glucose, le fructose et le saccharose et d’autres composés
comme les minéraux, les protéines, les lipides et d’autres éléments qui sont présents en faibles quantités
[5, 6]. Au Sénégal, quatre variétés (Vimto, Koor, CLT 92 et Thai) sont cultivées avec différents rendements.
Hibiscus Sabdariffa présente une multitude d'utilisations alimentaires (comme colorant naturel [3], la
production de vinaigre d’oseille [7]) et pharmaceutiques (pour le traitement de I'hypertension, du cancer ou
I'anémie [8 - 10]). Il serait utilisé comme antimicrobien et pour calmer les piqures d’insectes [11]. Au Sénégal,
les variétés « Koor » et « Vimto » sont les plus populaires consommées [7]. Les anthocyanes sont des
pigments naturels des fevilles, des fruits et font parties de la famille des polyphénols qui sont hydrosolubles
[11, 12]. La molécule d’anthocyane est constituée en deux ou trois parties : le noyau flavylium
(le chromophore, molécule responsable de la couleur), un groupe de sucres (les glucosides) qui se composent
de deux parties : 'une contient un sucre (glucose) et la seconde partie, la plus active, est nommée aglycone
(ou aglycone) [3]. lls sont sensibles néanmoins a plusieurs facteurs dont le pH, la lumiére, I'oxygéne
(en accentuant I'effet du pH et en influant sur la stabilité [13, 14]) ou encore la température (en favorisant la
formation de chalcones) [13, 15, 16]. lls sont également sensibles a la copigmentation (influant sur la tonalité
ou le pouvoir colorant des molécules) et les réactions enzymatiques (brunissement enzymatique) [17, 18].
Ce travail s’effectue dans le contexte de recherches de technologies pouvant permettre une meilleure
conservation des anthocyanes au cours de la conservation. Ainsi, une étude de la stabilité de différents
extraits concentrés produits sous vide a été effectuée a plusieurs températures de conservation.

2. Matériel et méthodes
2-1. Matériel végétal et de conditionnement

Les variétés « Koor » et « Vimto » de calices d’ Hibiscus Sabdariffa provenant de Latmingué dans la région de
Kaolack (Sénégal) ont été utilisées pour la préparation des extraits concentrés. Des flacons en verre de 30 ml
ont été utilisés pour le conditionnement. Ils ont été ensuite enroulés de papier aluminium afin d’éliminer
I'effet de la lumiére sur le produit.
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2-2. Préparation des extraits d’ Hibiscus Sabdariffa

Les extraits d’ Hibiscus Sabdariffa ont été préparés selon un ratio de 1/5 (m/m) avec un mélange 50/50 de
calices des deux variétés utilisées. Une macération de 02 h minimum a été effectuée afin d’obtenir un extrait
avec une teneur en extrait sec supérieur d 8. Les extraits ont été ensuite filtrés une premiere fois avec un
filtre en inox de mailles supérieures a 0,2 mm et une seconde fois par une poche filtrante de 0,4 pm pour
éliminer les résidus fines (sables, paillettes, etc.). Les extraits obtenus ont été utilisés dans I'évaporateur
pour la préparation des extraits concentrés.

2-3. Evaporation et stabilisation

L’objectif de la concentration est d’obtenir un produit final avec une teneur en extrait sec soluble (Brix)

d’environ 60 °B en faisant varier pour cela la température d’évaporation 6,, dans I'évaporateur sous vide.
Les températures d’évaporation de 100 °C, 85 °C et 75 °C ont été utilisées pour I'étude. Pour toutes les
températures d’évaporation, I'évaporateur a été mise sous vide, en veillant également qu’il n’y ait pas
d’emportement d’extrait dans la vapeur d’eau évaporée. Aprés le chargement de I'évaporateur, le chauffage
a été mis en marche et le vide a été créé pour évaporer la solution. A I'obtention d’un brix supérieur a 55, la
machine a été arrétée et le vide a été coupé progressivement pour éviter une augmentation rapide de la
température qui pourrait provoquer une concentration rapide et également une altération avancée des
anthocyanes. La pression redevenue normale, I'extrait concentré a été purgé. Apres refroidissement, les
concentrés ont été conditionnés dans les flacons. Par la suite, les concentrés ont été pasteurisés a 70 °C
pendant 30 min @ l'aide d’un bain marie Memmert. Aprés pasteurisation, les extraits concentrés ont été
conservés a4 °C, 20 °C, 30 °C, 37 °C et 45 °C ofin de suivre la stabilité des anthocyanes pendant 90 jours.

2-4. Analyses physico-chimiques et hiochimiques

Pour la caractérisation des différents extraits concentrés, les analyses physico-chimiques effectuées ont été
le pH par pH-métrie, I'extrait sec soluble (Brix) par réfractométrie, I'acidité titrable par titrimétrie et les sucres
réducteurs et totaux par la méthode de Luff-Schoorl.

2-5. Détermination de la teneur en anthocyanes totaux

Le principe est basé sur la modification de la coloration des anthocyanes en fonction du pH (méthode pH-
différentiel) [19]. Aprés dilution de I'extrait dans deux solutions tampon d pH 1,0 et pH 4,5, I'absorbance a été
mesurée @ 510 et d 700 nm. Les résultats s’expriment en mg.L" d’extrait liquide ou en g.kg" MS.

2-6. Détermination de la teneur en polyphénols

Le dosage a été effectué a I'aide du réactif de Folin-Ciocalteu. La méthode consiste a oxyder I'échantillon a
analyser par du réactif de Folin avant de le neutraliser par du carbonate de sodium. Apreés incubation pendant 15
min @ 50 °C dans un bain marie, I'absorbance des échantillons a été lue & 760 nm par un spectrophotométre UV
(SPECORD 200 PLUS). Les résultats sont exprimés en mg d’équivalents acide gallique pour 100 g de matiére séche.

2-7. Détermination des caractéristiques chromatographiques

L’évaluation de la couleur d’extrait d’anthocyanes a été effectuée par la mesure de l'intensité de la couleur
(IC) de solution d’extrait de 1% a pH 3 d la longueur d’onde de 520 nm. Les indices de couleur ont permis
d’apprécier la qualité du colorant ainsi que sa nuance ou sa teinte. L’indice brun (IB) représente la proportion
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de la couleur jaune par rapport d la couleur rouge alors que I'indice violet (IV) représente la proportion de
bleu par rapport au rouge. La densité de couleur (DC) a été définie par la somme des absorbances a 430, 520
et 580 nm d’une solution a pH 3.

2-8. Analyse statistique

L’exploitation des résultats de caractérisation a été effectuée en utilisant le logiciel d’analyse statistique
STATISTICA 7.1 qui permet par une analyse de variance de voir les différences entre les plusieurs échantillons
avec un test de Fisher pour un seuil de probabilité de 5 %. Pour I'exploitation des résultats de suivi de la
conservation, il a été effectué une modélisation de la dégradation en anthocyanes au cours de la conservation
en utilisant les modéles mathématiques d’Arrhenius, d’Eyring ou de Ball. L'utilisation des modeéles permettra
également de prédire la dégradation sur une durée de conservation plus longue.

2-9. Modele d’Arrhenius

L'utilisation du modele a été faite en déterminant les paramétres suivants : le taux destruction du composé
pour un temps infini k. et I'énergie d’activation E,. Le k représente la constante cinétique de vitesse ou encore
le taux de destruction des composés d la température T. Pour déterminer les paramétres k.. et Ea, la loi
d’Arrhenius est réécrite par /’Equation 1.

Ea

Ink=Ink, —
RT

(1)

avec, T = température exprimée en Kelvin (K) ; k(°0) = correspond d la valevr de k61 = <o (tens’); Fa =
énergie dactivation (J.mol’); R = constante des gaz parfaits = 8,31 J.mol’ k',

2-10. Modele d’Eyring

Le modele d’Eyring théorique, aussi connu comme le modeéle de Eyring-Polanyi, est basé sur la théorie de

'état de transition dans lequel I'enthalpie d'activation (AH*) et I'entropie d'activation (AS*) sont les

parameétres du modele (Equation 2). L utilisation du modele d’Eyring suppose également que la réaction est

du 1¥ ordre.

AS*  AH*
~RT

(2)

K _ ke
lnT—lnh+

avec AH™ = enthalpie d'activation (J.mol’); AS™ = entropie d activation (J.mol’ .K'); kg = constante de
Boltzmann = 1,381. 107 J. K'; h = la constante de Planck = 6,626.10% J.s; R = constante des gaz
parfaits = 8,31 J.mol’.K' ; T = température exprimée en Kelvin.

2-11. Modéle de Ball

Le modele de Ball exprime la thermorésistance du composé étudié par la connaissance des paramétres D et
2. D représente la durée de chauffage, dans les conditions de I'expérience qui entraine une réduction de
90 % des anthocyanes présentes. La réaction étant toujours du 1* ordre, I'équation du modéle de Ball est
exprimée par /’Equation 3.

T
log1oD = logyo Dy — Z (3)

Dans les milievux agroalimentaires, le modéle de Ball est pourtant préféré, compte tenv de son paramétre z
plus tangible que 'Fa dv modéle d’Arrhenivs.
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3. Résultats et discussion
3-1. Résultats
3-1-1. Caractéristiques physico-chimiques des extraits concenfrés

Les caractéristiques physico-chimiques et biochimiques des extraits ont été déterminées et les résultats
obtenus consignés dans le Tableau ci-dessous (Tableav 1). La détermination de la concentration en
anthocyanes avant et aprés pasteurisation a permis de tracer I'histogramme (Figure 1) L'analyse du
Tableav 1 montre que pour le pH, il n'existe pas de différences significatives pour tous les échantillons
avant pasteurisation (1,31 pour Cgey, 1,32 pour Cgsy et 1,31 pour Cys,). Aprés pasteurisation, une baisse est
observée uniquement pour les échantillons produits a 100 et 85 °C (1,23 pour Cigp; et 1,26 pour Cgs.y).
Concernant la teneur en sucres réducteurs, une augmentation significative a été observée entre les différents
extraits concentrés avec la température d'évaporation (27,16 g.kg™ MS pour g, 24,96 g.kg' MS pour Cgs.,
et 22,4 g.kg' MS pour Cys,). Par contre, les résultats obtenus ont montrés, pour tous les échantillons, qu'il n'y
a pas d'évolution significative des sucres réducteurs aprés pasteurisation (27,30 g.kg’ MS pour Ciggg,
24,40 g.kg"' MS pour Cgs et 21,97 g.kg™ MS pour C;54). Les extraits concentrés produits & 75 °C ont présentés
la teneur en sucres totaux la plus élevée (42,04 g.kg' MS pour C;5.) parmi tous les échantillons obtenus aprés
évaporation. En outre, pour les échantillons produits a 100 et 75 °C, une baisse significative est observée
aprés pasteurisation (29,70 g.kg' MS pour Cige; et 30,92 g.kg" MS pour Css,). Concernant la teneur en
polyphénols, les extraits produits & 100 °C ont présentés la teneur la plus élevée avec 14,12 g EAG.kg" MS
pour Cyeos. Par contre, aprés pasteurisation, il n'y a pas eu d'évolution significative de la teneur en
polyphénols des échantillons. Les résultats obtenus ont montré une baisse significative de la teneur en
anthocyanes lorsque la température d'évaporation sera supérieure & 85 °C (2,89 g.kg' MS pour gy, 4,96
g.kg' MS pour Cgs., et 5,45 g.kg" MS pour C;5,). En outre, les données expérimentales obtenues (Figure 1)
ont permis de constater de faible baisse de la teneur en anthocyanes aprés pasteurisation avec des valeurs
de I'ordre de 10 % pour les échantillons a 100 °C et 85 °C (8 % pour 100 °C et 13 % pour 85 °(). Les
échantillons produits a 75 °C présentent des pertes trés faibles par rapport aux autres échantillons, environ
3 %. Concernant les caractéristiques chromatiques, les échantillons produits a 100 °C ont présentés I'indice
brun (IB) le plus élevé (0,97 pour Cygp). Ces échantillons ont également l'indice violet (IV) le plus élevé (0,63
pour Cyg01). Néanmoins, il n'y a pas d'évolution significative des indices pour les échantillons produits & 85 et
75 °C (respectivement 0,71 et 0,68 pour 1B et 0,40 pour IV).

Tableau 1 : Caractéristigues physico-chimigues et biochimiques des extraits concentrés

Analyses Cioo1 Cioo2 Cas1 Cas2 Crsa Crs2

pH 13100360 | 12350000 | 13240020 | 1260010 | 131001 | 1,29+ 0,010
(S;f(r;_f a‘;;'”"e““ 277610399 | 273010330 | 2496 £ 0,699 | 24,40+ 0,690 | 224+0330 | 2197 0,19
Sucres Totaux (gkg' MS) | 33,720,969 | 29,70 0,196 | 28,82 0,570 | 2926 +0,190 | 42,04+1,030 | 3092+ 1,000
Anthocyanes (gkg' MS) | 2,89 10,090 | 2670250 | 49600400 | 430+0360 | 54510180 | 530+ 0470
Polyphénols 141250870 | 13,17 21,5460 | 12,63+ 0,900 | 12,22+ 1,176 | 11,85+ 07160 | 12,13 % 0,460
(g EAG.kg' MS)

Indice Brun (IB) 0970010 | 094+0020 | 071200100 | 075+0016 | 0,68+0020 | 072400160
Indice Violet (IV) 0630010 | 06240020 | 040+0018 | 043+0016 | 040+0,020 | 042+ 0010

Gt Gos.y et Crs; - Concentré produit 6 100, 85 et 75 °C avant pasteurisation ; Cippz G 6t sz : Concentré
produit 6 100, 85 et 75 °C aprés pasteurisation ; MS : Matiére Séche et FAG : Fquivalent Acide Galligue.
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& Avant Pasteurisation W Aprés Pasteurisation
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Figure 1 : Variation de la teneur en anthocyanes avant et aprés pasteurisation

3-1-2. Evolution de la teneur en anthocyanes totaux et modélisation des pertes

L’évolution de la concentration en anthocyanes dans les différents produits est 'une des parametres
essentiels suivis au cours du stockage. Les résultats obtenus ont permis de tracer la courbe (Figure 2)
ci-dessous. L'analyse de la figure a montré que quel que soit la température de stockage, la teneur en
anthocyanes totaux diminue. Cette dégradation est plus accentuée a 45 °C ob les teneurs sont d’environ
1,00 g.kg' MS (1,22 g.kg' MS & 85 °Cet 75 °Cet 0,95 g.kg™ MS a 100 °C) pour tous les échantillons avant 20
jours de stockage.

—4—100°C —8—385°C 75°C —4—100°C —m—85°C 75°C
A 60 B 60
5,0 507
E‘nlcenlraﬁmd.'o ] mgﬁo{i"s‘;HAJO i
Y 3,0 |

r ‘m_ N 1
2,0 —— b —t——y 2,0 -
1,0 1,0 ;
\ S ¥
0,0 T 1 0)0 T
0 ) 50 _ 100 0 50 100
Durée de stockage (jrs) Durée de stockage (jrs)

Figure 2 : £volution de la concentration en anthocyanes des différents concentrés d 4°C (4) et 45°C (8) av
cours dv stockage

Les différentes données obtenuves av cours de lo conservation ont permis de déterminer les paramétres de
modéles (Arrhenius, Eyring et Ball).

3-1-3. Pertes en anthocyanes des concentrés aprés 90 jours et 180 jours de conservation

A partir des parametres de modeles, les pertes en anthocyanes ont été par la suite calculées aprés 90 jours
et 180 jours de conservation. Les résultats obtenus ont été consignés dans le Tableav 2. Aprés 90 jours de
conservation, la teneur en anthocyanes obtenue a é1é trés faible avec plus de 97 % de pertes d 45 °C et plus
de 60 % & 20 °C pour tous les échantillons. En outre, pour une conservation d 4 °C, la préservation est plus
importante avec 3,46 g.kg" MS & 75 °C, 3,09 g.kg" MS & 85 °Cet 1,98 g.kg' MS a 100 °C aprés 90 jours de
conservation. Ainsi, ces différentes pertes obtenues ont été de I'ordre de 25 a 40 % (25,87 % & 75 °C,
33,38 % @ 85 °Cet 38,12 % a 75 °C) suivant le modle de Ball (Tableau 2). Ces pertes ont été quasiment le
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double pour une conservation des extraits @ 20 °C (60,26 % & 100 °C, 68,68 % & 85 °Cet 61,76 % & 75 °C).
Globalement, il a été constaté que les échantillons produits & 100 °C, ont présenté les pertes les plus faibles
pour une conservation (28,08 g.kg™ MS & 4 °C et 60,26 g.kg' MS & 20 °C) & la différence des extraits a 75 °C
(38,12 g.kg" MS et 61,76 g.kg" MS). Les prévisions effectuées, pour 180 jours de conservation, ont montré des
pertes de 46,83 % a 100 °C, 55,62 % & 85 °Cet 61,71 % a 75 °C pour une réfrigération (4 °C). Pour une
conservation d 20 °C, les pertes obtenues sont supérieures d 80 % pour tous les échantillons (84,20 % 100
°(, 89,24 % 85 °Cet 90,05 % a 75 °C). Pour une conservation d plus de 20 °C, les pertes observées ont été
supérieures a 97 %.

Tableau 2 : Pertes en anthocyanes des concentrés d partir des différents modéles

Modéles
Arrhenius ‘ Eyring ‘ Ball Ball

4°C 20°C 30°C 37°C 45°C

100 25,84 25,87 27,08 60,26 83,52 94,40 99,28

90 jrs 85 32,03 32,05 33,38 68,68 87,69 96,15 98,66
75 37,00 37,04 38,12 61,76 81,04 91,29 97,13

100 45,01 45,05 46,83 84,20 97,29 99,69 99,99

180 jrs 85 53,80 53,83 55,62 89,24 98,49 99,85 100,00
75 60,32 60,36 61,71 90,05 98,15 99,71 99,99

3-2. Discussion
3-2-1. Caractéristiques physico-chimiques des extraits concenfrés

La baisse du pH peut s'expliquer par la formation de composés furaniques qui a pu se décomposer en acides.
En effet, [20] a montré que I'hydroxymethylfurfual se décompose en acides lévulinique et formique dans les
environnements acides de la plupart des fruits contenant des anthocyanes et de leurs jus. Cela pourrait
également s’expliquer par le fait que les sucres peuvent étre acylés [21]. Cette augmentation de la teneur en
sucres réducteurs peut s'expliquer par une hydrolyse des sucres complexes qui s'effectue de matigre
concomitante & la réaction de Maillard. La baisse de la teneur en sucres totaux pourrait s'expliquer pour les
extraits & 100 et 85 °C, en plus de I'hydrolyse, par les réactions de Maillard favorisées par les températures
d'évaporation utilisées [22, 23]. La teneur élevée en polyphénols pourrait s'expliquer par une durée de
traitement plus courte du fait de I'augmentation de la température d'évaporation. Des études effectuées ont
montrés que I'Hibiscus sabdariffa serait riche en acides phénoliques notamment en acides ellagique,
protocatéchique, caféique, etc. [5, 24]. L'acide ellagique pourrait se combiner avec le glucose pour former des
ellagitanins. Pour les anthocyanes, certains auteurs ont suggérés que la dégradation des composés
anthocyaniques (cyanidine 3-glucoside ou malvidine 3,5-diglucoside) serait favorisée par I'hydrolyse des
sucres et la formation d'aglycone dans un extrait aqueux acide [13, 25, 26]. Aprés pasteurisation, I'analyse
statistique effectuée a montré qu'il n'y a pas de différences significations. Ces résultats ont permis d'observer
que le baréme de pasteurisation utilisé (70 °C/30 min) n'a pas d'effet significatif sur la variation de la
concentration en anthocyanes. Pour les extraits @ 100 °C, ce résultat peut s'expliquer par la forte dégradation
des anthocyanes lors de la concentration des échantillons. Pour les concentrés @ 75 °(, les pertes observées
pourraient s’expliquer par la température d’évaporation basse qui réduirait la formation des produits de
dégradation des anthocyanes (aglycone, etc.). Pour les caractéristiques chromatiques, les valeurs élevées des
indices de brun et de violet obtenues a 100 °C pourraient s’expliquer par la forte température de production qui
a dégradé les anthocyanes et a permis la formation de composés de dégradation comme les chalcones (incolores).
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3-2-2. Pertes en anthocyanes des concentrés aprés 90 jours et 180 jours de conservation

Les pertes relativement faibles observées, pour une conservation a 4 °C, pourrait s’expliquer par le fait que
la température de conservation limiterait plus I'effet des produits de destruction dans les concentrés. Malgré
les faibles pertes obtenues pour les concentrés produits a 100 °C, la concentration en anthocyanes dans les
extraits est plus importante pour les extraits d 75 °C du fait de I'impact faible de la production sur ces
derniers. D'autre part, les pertes élevées observées, aprés 90 jours, montrent I'importance d’effectuer un
stockage @ basse température pour allonger la durée de conservation des anthocyanes. Les prévisions
effectuées ont montré que les pertes bien qu’importantes permettraient d’avoir une bonne concentration en
anthocyanes totaux dans les extraits @ 85 °C et 75 °C. Des études effectuées sur la conservation des
anthocyanes dans le vin ont également montré une meilleure stabilité avec en moyenne 50 % de pertes aprés
12 mois de conservation [27].

4. Conclusion

Cette étude a permis de constater que les températures d'évaporation inférieures @ 100 °C n’ont pas
d’impacts significatifs sur la variation des paramétres chromatiques et la teneur en polyphénols. Par contre,
I'impact de la température condvirait d une baisse significative pour les sucres et les anthocyanes. En outre,
ce travail a montré que les échantillons produits d 75 °C ont mieux conservé les anthocyanes au cours du
stockage. Cependant, les pertes obtenues ont été, néanmoins, importantes malgré des teneurs assez élevées
d'anthocyanes aprés 6 mois de conservation. De méme, la réfrigération (4 °C) a constitué la meilleure
méthode permettant de mieux conserver les anthocyanes des extraits concentrés. Les concentrés obtenus
étant assez instables, du fait du caractére hydrophile des anthocyanes, il serait important d’optimiser la
stabilisation en utilisant des tannins ou encore des conservateurs. Les extraits peuvent, cependant, €tre
utilisés comme matiére premiére pour la production de boissons (par dilution) ou des poudres instantanées
(lyophilisation, etc.).
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