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Résumé de la thèse 

 
Le Maroc est le dixième producteur mondial des abricots frais mais il est incapable de les 

valoriser dans des procédés industriels autre que l’élaboration des confitures. Ce constat, nous 

a incité à se lancer dans une valorisation prioritaire pour le Maroc par le séchage. L’analyse 

en composantes principales (ACP) des facteurs physicochimiques et biochimiques a montré 

que l’acidité, la teneur en eau et le rapport sucre/acidité étaient les facteurs les plus 

significatifs différenciant les échantillons étudiés.  

L'étude du procédé de séchage des abricots au laboratoire par un plan factoriel expérimental 

nous a permet de réduire l'altération du produit final. Les variables ciblées sont la 

concentration en métabisulfite de sodium (g/l) (X1), le temps de trempage (min) (X2) et la 

température de séchage (°C) (X3). Un plan factoriel complet (23) a été réalisé afin de 

déterminer les facteurs et leurs interactions qui ont une influence statistiquement significative 

sur la réponse étudiée. Des valeurs élevées de concentration en métabisulfite de sodium, de 

temps de trempage et de température de séchage ont un effet négatif sur la réduction de 

l'altération. La production optimale est obtenue lorsque les facteurs étudiés sont de l’ordre  de 

80 g/l de métabisulfite de sodium, le temps de trempage de 45 min et la température de 

séchage est de 72°C. Cette dernière a un impact important sur la qualité du produit final. 

 Au niveau industriel, un quatrième facteur a été introduit qui est le débit d'air (X4). Les 

résultats obtenus montrent que les facteurs étudiés (X1, X2, X3 et X4) ont respectivement des 

effets inhibiteurs (-0,26, -5,34, -1,84 et -5,55) sur la détérioration des abricots secs. Alors que 

leurs interactions (X1*X2, X1*X3, X2*X3, X1*X4, X2*X4, X3*X4, *X4 et X1*X2*X3*X4) ont 

des effets négatifs et positifs de moindre importance par rapport à X2 et X4.  

L’étude de la charge des molécules antioxydantes des abricots séchés a montré que la 

vitamine C était l'antioxydant le plus fragile dans la gamme de température du domaine 

expérimental, tandis que les autres contenus (flavonoïdes et bêta-carotènes) sont plus stables 

dans les conditions expérimentales adoptées. Il convient également de noter qu'une forte 

corrélation entre les composés phénoliques et les flavonoïdes a été observée. 

Mots clés : Abricot, séchage, métabisulfite de sodium, trempage, température, début de l’air, 

antioxydant. 

 


