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La the se de doctorat, intitule e ,,Le développement d’aliments hypoglucidiques 

avec potentiel antioxydant destiné au régime diabétique’’ est structure e en deux 

parties : Partie I. Etat actuel des connaissances et Partie II. Propre recherche. Ces 

deux parties sont pre ce de es de l'introduction, et a  la fin de la the se de doctorat sont 

pre sente es les conclusions générales et les recommandations. L'ouvrage e labore  

comprend 7 chapitres, comprend 61 des tableaux et 106 des figures, une liste de 

127 références bibliographiques a  jour pour le domaine aborde . Est e galement 

incluse dans la the se la liste des articles scientifiques publie s au cours des e tudes 

doctorales, dans le domaine scientifique aborde . 

Ce re sume  pre sente sous une forme succincte le contenu des chapitres de la partie 

originale de l'ouvrage. La nume rotation des chapitres, sous-chapitres, figures, tableaux 

et re fe rences bibliographiques correspond a  celle de la the se. 

Partie I - L'état actuel des connaissances est pre sente  dans 2 chapitres, comme 

suit: Chapitre I intitule  ,,Diabète, incidence, causes, prévention et thérapie 

diététique" et Chapitre II- "Produits alimentaires destinés au régime des 

diabétiques, existants au niveau national et international". Au Chapitre I, sont 

pre sente es l'incidence du diabe te au niveau national et international, les causes de cette 

maladie, et l'importance de l'alimentation et des antioxydants dans la pre vention. Le 

Chapitre II pre sente les re sultats de recherches nationales et internationales sur la 

valorisation du topinambour (Helianthus tuberosus) a  travers la re alisation 

d'ingre dients fonctionnels et de produits alimentaires, destine s a  l'alimentation des 

diabe tiques. 

Le Chapitre III intitule  ,,But et objectifs de la recherche, matériaux et méthodes 

utilisés" pre sente les objectifs de la the se de doctorat, ainsi que les mate riels et 

me thodes d'analyse utilise s. L'objectif principal du travail e tait l'utilisation des 

Helianthus tuberosus afin de re aliser des produits alimentaires hypoglyce miants, au 

potentiel antioxydant, destine s a  les personnes souffrant de diabe te. Les me thodes 

utilise es pour la caracte risation de l'ingre dient fonctionnel du Helianthus tuberosus et 

des produits alimentaires destine s aux diabe tiques sont des me thodes analytiques 

approprie es, soit standardise es, soit de veloppe es en laboratoire et valide es "in house" 



Dans le Chapitre IV intitule  "Recherche pour la développement de d'un 

ingrédient fonctionnel, à haute valeur nutritionnelle et potentiel antioxydant, à 

partir de tubercules de topinambour", sont pre sente s les re sultats des expe riences 

entreprises pour obtenir des ingre dients fonctionnels (poudre) en utilisant des 

topinambour. Cet ingre dient fonctionnel a une composition biochimique complexe, 

remarquable par sa teneur en prote ines, cendres, e le ments mine raux (K, Ca, Mg, Fe, P), 

fibres brutes, polyphe nols, inuline et posse de une capacite  antioxydante. 

Au Chapitre V intitule  "Recherche sur l'obtention de produits de pâtisserie 

hypoglycémiques à potentiel antioxydant destinés à l'alimentation des diabétiques" 

les re sultats des recherches entreprises pour la re alisation et la caracte risation 

qualitative (sensorielle, physico-chimique, microbiologique, teneur en polyphe nols 

totaux, capacite  antioxydante) des un agent est pre sente  fermentation naturelle - 

"Levure naturelle enrichie en compose s phe noliques et en inuline" et les produits "Pain 

hypoglycide a  potentiel antioxydant" et "Pain ba ton hypoglyce mique au potentiel 

antioxydant", pour les diabe tiques. L'analyse a re ve le  que l'agent de fermentation 

naturel se distingue par sa teneur en cendres totales, polyphe nols totaux, inuline, 

capacite  antioxydante, levures et bacte ries lactiques. Paralle lement, l'analyse qualitative 

des deux produits de pa tisserie destine s aux diabe tiques a re ve le  qu'ils ont une faible 

teneur en glucides et se distinguent par leur teneur en prote ines, cendres, e le ments 

mine raux (K, Ca, Mg, Fe, Zn, Cu) et teneur totale en fibres. 

Au Chapitre VI les re sultats des expe riences entreprises pour la production et la 

caracte risation qualitative des confitures des tubercules de topinambour sont pre sente s 

ainsi que des pommes, adapte es a  l'alimentation des diabe tiques. Les analyses 

effectue es ont re ve le  que ces produits ont une faible teneur en sucres et se distinguent 

par leur teneur en inuline, polyphe nols, fibres brutes et pre sentent une capacite  

antioxydante. Paralle lement, ce chapitre pre sente les re sultats des recherches 

entreprises pour la cre ation et la caracte risation qualitative d'une pa tisserie destine e 

aux diabe tiques, qui contient de la confiture de tubercules des topinambour et de 

pomme, hypoglyce miante, au potentiel antioxydant. 

Dans le final Chapitre VII "Conclusions générales et recommandations" sont 

pre sente es les principales conclusions re sultant de nos propres recherches et les 

recommandations adresse es aux principaux utilisateurs de ces recherches, aux 

agriculteurs producteurs de Helianthus tuberosus L. et aux agents e conomiques 

inte resse s par la fabrication de produits alimentaires destine s pour les diabe tiques, et 

les personnes qui souffrent ou celles qui risquent de de velopper cette maladie.  

 


