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Valorisation des extraits de marc de raisin dans les 
formulations alimentaires 

 
 

Ingrédients fonctionnels du marc de raisin pour la formulation 
alimentaire 
 
 Les ingrédients récupérés à partir de marc de raisin peuvent être 
utilisés dans la formulation d'une large gamme d'aliments présentant de 
nombreux avantages pour la santé (TEIXEIRA et al. 2014). Actuellement, 
les pépins et poudres de peau de raisin sont commercialisés par diverses 
sociétés et promus comme des ingrédients extrêmement nutritifs pour 
enrichir les aliments en fibres, minéraux, antioxydants, colorants et 
arômes (GHENDOV-MOȘANU 2017). SAURA-CALIXTO (1998) a 
proposé un nouveau concept de fibre alimentaire antioxydante en 
établissant certains critères selon lesquels 1 g de fibre alimentaire 
antioxydante doit avoir une capacité d'inhibition des radicaux libres 
équivalente à au moins 50 mg de vitamine E et contenir plus de 50 % des 
fibres alimentaires de la matière sèche végétale.  
 Ainsi, le marc de raisin entier, les pépins et la peau de raisin 
répondent généralement à ces critères et sont souvent appelés fibres 
alimentaires antioxydantes. L'énocyanine E163 et les fibres alimentaires 
antioxydantes dans le raisin sont les deux solutions de base pour 
l'introduction du marc de raisin dans la formulation alimentaire, y 
compris l'utilisation indirecte et partielle sous forme d'extraits concentrés 
ou l'utilisation directe comme fibre alimentaire antioxydante. Ces 
ingrédients ont des propriétés multifonctionnelles et pourraient être 
utilisés comme antioxydants naturels, colorants, agents antimicrobiens et 
textures (GHENDOV-MOȘANU 2017). 
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Dans les tableaux 1 à 5 sont présentées les utilisations des ingrédients 
récupérés à partir des sous-produits du vin, le dosage et les résultats 
de leur utilisation dans la formulation de certains types d’aliments : 
viande, poisson, produits de boulangerie et confiserie, fruits et 
légumes, produits laitiers. 
 

Tableau 1. Utilisations du marc de raisin comme ingrédients 
alimentaires dans la fabrication de produits carnés  

 

Ingrédient récupéré  
Produit 

alimentaire Résultats d'utilisation 

1 2 3 
Marc de raisin blanc et 
rouge. Teneur en 
polyphénols solubles 
7,8 à 9,4 g GAE/kg. 
Dosage : 60 mg de 
polyphénols 
solubles/kg de viande. 

Boulettes de poulet 
(crues et cuites). 

Diminution de la 
teneur en TBARS* 
pendant le traitement 
et le stockage à -18 °C 
sous vide (SELANI et 
al. 2011). 
 

Poudres d'extraits de 
peau de raisin rouge. 
Teneur en polyphénols 
solubles -1,6 mmol 
d'équivalent phénol/g.  
Dosage : 1 g/kg de 
viande. 

Viande de poulet 
déshydratée. 

 
Diminution de la 
teneur en hexanal et 
TBARS pendant le 
traitement et le 
stockage dans des 
sachets aluminisés 
scellés à 22 °C. 
L'efficacité de 
l'utilisation est 
inférieure à celle de 
l'utilisation de 
l'extrait de romarin 
(NISSEN et al. 2000). 
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  Suite du tableau 1 
1 2 3 

Marc de raisin rouge. 
Teneur en polyphénols 
solubles - 49,3 g 
GAE/kg. Dosage : 5 - 
20 g/kg de viande. 

Hamburger de 
poulet (cru et 
précuit). 

Diminution de la 
teneur en TBARS 
pendant le traitement 
et le stockage dans 
l'emballage à 4 °C. 
Augmentation de la 
teneur en fibres 
alimentaires et AA 
élevée (SÁYAGO-
AYERDI et al. 2009). 
 

Poudres d'extraits de 
peau de raisin rouge. 
Teneur en polyphénols 
solubles - 1,6 mmol 
d'équivalent phénol/g. 
Dosage : 0,2 g/kg de 
viande. 

Rôtis de porc 
(précuits). 

Diminution de la 
teneur en TBARS 
pendant le traitement 
et le stockage dans 
des sacs en 
polyéthylène à 4 °C. 
L'efficacité est 
inférieure à celle de 
l'utilisation d'extrait 
de romarin (NISSEN 
et al. 2004). 
 

Poudres d'extrait de 
pépins de raisin. 
Teneur en polyphénols 
-  
865 g/kg.  
Dosage : 0,05 - 1 g/kg 
de viande. 

Rôtis de porc 
(précuits). 

Diminution de la 
teneur en TBARS 
pendant le traitement 
et le stockage dans 
un emballage sous 
film protecteur sous 
atmosphère modifiée 
(75% O2 et 25% CO2) 
à 4 °C (CARPENTER 
et al. 2007). 
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Suite du tableau 1 
1 2 3 

Poudres d'extrait de 
pépins de raisin. 
Teneur en 
polyphénols – 980 
g/kg.  
Dosage : 0,1 - 0,2 g/kg 
de viande. 
 

Rôtis de bœuf et 
de porc (précuits). 

Diminution de la 
teneur en TBARS 
pendant le traitement 
et le stockage dans des 
sacs à 4 °C (ROJAS et 
al. 2007). 

Poudres d'extrait de 
pépins de raisin. 
Teneur en 
polyphénols – 800 - 
990 g/kg.  
Dosage : 0,1 - 0,5 g/kg 
de viande. 

Saucisses de bœuf 
(précuites). 

Diminution de la 
teneur en TBARS 
pendant le traitement 
et le stockage dans des 
sacs en polychlorure 
de vinyle à  
-20 °C. L'efficacité est 
plus élevée que lors de 
l'utilisation d'acide 
ascorbique 
(KULKARNI et al. 
2011). 
 

*TBARS - Substances réactives à l'acide thiobarbiturique. 
 
 Le filet de poisson a une teneur élevée en acides gras polyinsa-
turés qui se dégradent par auto-oxydation. L'utilisation d'antioxydants 
naturels issus du marc de raisin est une stratégie efficace pour contrôler 
la stabilité des produits de la pêche, que ce soit lors de la congélation 
du filet haché ou lors de la transformation et du stockage en chambre 
froide des produits issus de la pêche précuits. Le tableau 2 présente les 
utilisations du marc de raisin comme ingrédients alimentaires dans les 
produits issus de la pêche.  
 
 

 



Gestion et revalorisation des déchets alimentaires 

114 

Tableau 2. Utilisations du marc de raisin comme ingrédients 
alimentaires dans les produits issus de la pêche 

 

Ingrédient récupéré 
Produit 

alimentaire 
Résultats d'utilisation 

1 2 3 
Fibre alimentaire 
antioxydante issue 
du marc de raisin 
blanc. Dimensions 
des particules <1 mm; 
teneur en fibres 820 
g/kg.  
Dosage : 30 g/kg de 
poisson. 

Saucisses à base 
de filets de 
poisson 
Argyrosomus 
regius. 

Il a des effets 
antioxydants et 
antimicrobiens contre 
les micro-organismes 
producteurs de H2S, 
lors de la réfrigération 
dans une atmosphère à 
faible teneur en 
oxygène (RIBEIRO et al. 
2013). 

Fraction phénolique 
du marc de raisin 
blanc. 
Dosage : 0,1 g de 
flavonoïdes 
monomères/kg de 
poisson. 

Filets de 
maquereau de 
l'Atlantique 
hachés (crus). 

La période d'induction 
pour la formation de 
peroxydes et 
d'aldéhydes a été 
significativement 
augmentée dans les 
échantillons de 
poissons, traités avec la 
fraction phénolique du 
marc de raisin pendant 
le stockage à -10 °C. 
Protection maximale 
des proanthocyanidines 
avec un degré élevé de 
polymérisation et un 
taux de galopylation 
élevé (PAZOS et al. 
2005). 
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  Suite du tableau 2 
1 2 3 

Fibre alimentaire 
antioxydante issue 
du marc de raisin 
blanc. Dimensions 
des particules <0,25 
mm; teneur en fibres 
760 g/kg; teneur en 
polyphénols solubles 
78 g/kg.  
Dosage : 20 - 40 g/kg 
de poisson. 

Filets de 
maquereau 
hachés (Trachurus 
trachurus) (crus). 
 

Stabilité à l'oxydation 
lors de la congélation 
dans une atmosphère 
réduite en oxygène. 
Inhibition de la 
formation de diène 
conjugué et de triène et 
de la teneur en TBARS 
pendant la congélation 
et l'ensachage à -20 °C. 
AA significative et 
teneur élevée en fibres 
(SANCHEZ-ALONSO 
et al. 2008). 

 

Les produits de boulangerie sont des aliments de base et leur 
enrichissement en polyphénols et en fibres alimentaires dérivés du 
marc de raisin est extrêmement important pour améliorer le régime 
alimentaire des consommateurs. Dans le tableau 3 sont présentées les 
possibilités de l'utilisation de marc de raisin pour obtenir des pâtes et 
des produits de confiserie. 
 
  



Gestion et revalorisation des déchets alimentaires 

116 

Tableau 3. Utilisations du marc de raisin comme ingrédients alimen-
taires dans les produits de boulangerie, les pâtes et les confiseries 

 

Ingrédient récupéré 
Produit 

alimentaire 
Résultats d'utilisation 

1 2 3 

Poudres d'extrait de 
pépins de raisin. La 
teneur en 
polyphénols n'est 
pas spécifiée. 
Dosage : 0,6 - 2 g/kg 
de pain. 

Pain de blé.  

Augmentation de l’AA 
dans le pain. Diminution 
des niveaux de N-carbo-
xyméthyl-lysine et du 
produit de glycation final, 
influençant la santé des 
consommateurs. Il n'influ-
ence pas de manière signi-
ficative la dureté du pain. 
La couleur du pain est 
foncée (PENG et al. 2010). 

Fibre alimentaire 
antioxydante de 
marc de raisin blanc. 
Dimensions des 
particules <0,15 mm; 
la teneur totale en 
fibres et en 
polyphénols n'est 
pas spécifiée. 
Dosage : 25 - 100 
g/kg de farine. 

Pain de blé. 

Diminution de la brillance 
et du volume du pain, 
augmentant la dureté et la 
porosité du noyau. Ces 
effets étaient dus à l'inhi-
bition de l'activité de la le-
vure comprimée, condui-
sant à une réduction de la 
capacité à former des gaz. 
Les composés phénoliques 
peuvent inhiber l'activité 
des amylases endogènes 
dans la pâte, réduisant la 
quantité de maltose néces-
saire au développement de 
la levure pendant la fer-
mentation (HOYE, ROSS 
2011). 
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Suite du tableau 3 
1 2 3 

Fibre alimentaire 
antioxydante issue 
du marc de raisin 
rouge. Teneur en 
fibres 593 g/kg; 
polyphénols 
solubles 58,9 g de 
GAE/kg de farine. 
Dosage : 40 - 100 
g/kg de farine. 

Pain fabriqué à 
partir d'un 
mélange de 
farine de blé et 
de seigle. 

Augmentation significative 
de la teneur en fibres et en 
polyphénols totaux, de la 
dureté, de la viscosité et de 
l'élasticité de la chapelure. 
Il n'a pas influencé la 
cohésion et la force de la 
mie de pain (MILDNER-
SZKUDLARZ et al. 2013). 

Fibre alimentaire 
antioxydante issue 
du marc de raisin 
rouge. Dimensions 
des particules <0,589 
mm; les teneurs 
totales en fibres et 
en polyphénols ne 
sont pas spécifiées. 
Dosage : 150 - 250 
g/kg de farine. 

Brownies. 

La dureté et la masticité 
ont diminué, tandis que 
l'élasticité a augmenté 
(WALKER et al. 2014). 

Fibre alimentaire 
antioxydante de 
marc de raisin blanc. 
Dimensions des 
particules <0,15 mm; 
teneur en fibres 509 
g/kg; teneur en 
polyphénols 
solubles 31 g 
GAE/kg. 
Dosage : 100 - 300 
g/kg de farine. 

Biscuits. 
  
 

Augmentation significative 
de la teneur en fibres 
alimentaires et 
polyphénols. Diminue la 
dureté, la brillance. La 
surface est pâle 
(SANT’ANNA et al. 2014). 
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  Suite du tableau 3 
1 2 3 

Poudres de marc de 
raisin rouge. 
Dimensions des 
particules <0,14 mm; 
teneur totale en 
polyphénols 48,11 
mg GAE/g d'extrait. 
Dosage : 20 - 45 g/kg 
de farine. 

Pain d'épices 
glacé. 
 

Augmentation de la valeur 
biologique, amélioration 
des propriétés 
nutritionnelles et 
organoleptiques, 
augmentation de la durée 
de conservation 
(GHENDOV-MOȘANU 
2018). 

Extrait concentré de 
marc de raisin 
rouge. Teneur totale 
en polyphénols 
48,11 mg GAE/g 
d'extrait. Dosage : 10 
- 20 g/kg de produit. 

Bonbons à la 
gelée. 

Augmentation de la valeur 
biologique, amélioration 
des propriétés 
nutritionnelles et 
organoleptiques, 
augmentation de la durée 
de conservation 
(GHENDOV-MOȘANU et 
al. 2016). 

Fibre alimentaire 
antioxydante issue 
du marc de raisin 
rouge. Dimensions 
des particules <0,81 
mm; teneur en fibres 
689 g/kg; la teneur 
en polyphénols n'est 
pas spécifiée. 
Dosage : 25 - 75 g/kg 
de farine. 

Pâtes. 

Augmentation significative 
de la teneur en 
polyphénols, AA et en 
matière sèche dans l'eau 
bouillante (SANT’ANNA 
et al. 2014). 

 

 
Le remplacement des additifs synthétiques par des composés bioactifs 
naturels tels que le marc de raisin et le développement d'aliments 
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fonctionnels sont des tendances actuelles dans l'industrie de la 
transformation des fruits et légumes (tableau 4). 
 
 

Tableau 4. Utilisations du marc de raisin comme ingrédients 
alimentaires dans l’industrie de transformation des fruits et 

légumes 
 

Ingrédient récupéré  
Produit 

alimentaire  
Résultats d'utilisation 

1 2 3 

Extraits de marc de 
raisin rouge. 
Teneur en 
polyphénols solubles 
30 g GAE/kg. Dosage 
: 8,2 g/kg mélangé 
(jusqu'à 
concentration). 

Gel de fruits 
avec pectine et 
gélatine. 

Couleur rouge vif et forte 
capacité antioxydante 
maintenue pendant 24 
semaines à température 
ambiante. Cet effet est dû 
aux interactions 
intermoléculaires entre les 
pectines et les 
anthocyanes (MAIER et al. 
2009). 

Extraits de peau de 
raisins blancs. La 
teneur totale en 
polyphénols n'est pas 
spécifiée.  
Dosage : 0,01 g / kg. 

Jus de fruits 
avec des 
bactéries 
probiotiques. 
 

Amélioration de la 
stabilité des bactéries 
probiotiques Lactobacillus 
rhamnosus, Bifidobacterium 
lactis et Lactobacillus 
paracasei pendant le 
stockage (SHAH et al. 
2010). 
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Suite du tableau 4 
1 2 3 
Extraits de marc de 
raisin blanc et rouge. 
Teneur en polyphé-
nols solubles 75 - 280 
g GAE/kg. Dosage : 20 
- 100 g/kg de jus. 

Jus de pomme 
et d'orange. 
 

Activité antifongique 
contre Zygosaccharomy-
ces rouxii et Z. bailii avec 
une efficacité dépendant 
du raisin (SAGDIC et al. 
2011). 

Fibre alimentaire 
antioxydante 
provenant de la peau 
des raisins blancs. 
Tailles des particules 
0,125 - 0,5 mm; teneur 
en fibres 505 g/kg; 
teneur en polyphénols 
solubles 30 g de 
flavonoïdes/kg; 
teneur en polyphénols 
insolubles 139 g de 
proantocyanidines/kg. 
Dosage : 30 g/kg de 
purée. 

Purée de 
tomates. 

L'effet inhibiteur causé 
par l'hyperglycémie est 
réduit, en raison des 
composés phénoliques du 
raisin, qui sont des 
capteurs de radicaux 
oxygénés et de radicaux 
carbonyle (LAVELLI et al. 
2014). 

Fibre alimentaire 
antioxydante issue du 
marc de raisin rouge. 
Dimensions des 
particules 0,125 - 0,5 
mm; teneur en fibres 
600 g/kg; teneur en 
polyphénols solubles 
26 g de flavo-
noïdes/kg. Dosage : 63 
g/kg mélangé (jusqu'à 
concentration). 

Confiture de 
pomme.  

Modification des 
propriétés texturales, 
structure plus solide, 
énergie de pénétration 
accrue. Au cours du 
traitement, l'étape de 
déshydratation a été 
réduite (CAPPA et al. 
2016). 
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L'ajout de composés phénoliques d'origine végétale dans la 
fabrication de produits laitiers a augmenté en raison de la popularité 
des aliments fonctionnels (O’CONNELL, FOX 2011). La stabilité 
thermique de ces produits est élevée, par conséquence, des avantages 
nutritionnels sont évidents (FELIX DA SILVA et al. 2015). Bien que les 
composés phénoliques interagissent avec les protéines du lait pendant 
la fabrication du fromage, ces interactions dépendent du pH et des 
propriétés moléculaires des polyphénols, impliquant des liaisons 
hydrophobes et hydrophiles (MARCHIANI et al. 2015). Les utilisations 
du marc de raisin dans le domaine des produits laitiers sont présentées 
dans le tableau 5. 
 

Tableau 5. Utilisations du marc de raisin comme ingrédients 
alimentaires dans la fabrication de produits laitiers 

 

Ingrédient récupéré 
Produit 

alimentaire 
Résultats d'utilisation 

1 2 3 
Fibre alimentaire 
antioxydante issue de 
marc de raisin blanc et 
rouge. Dimensions des 
particules <0,25 mm; 
teneur totale en 
polyphénols 3,64 - 16 g 
GAE/kg. Dosage : 8 et 
16 g/kg de fromage. 

Du fromage. 
 

Augmentation de la 
capacité antioxydante, 
haute teneur en 
polyphénols. Il n'affecte 
pas négativement les 
bactéries lactiques, ni la 
protéolyse 
(MARCHIANI et al. 
2015). 

Fibre alimentaire 
antioxydante issue du 
marc de raisin rouge. 
Dimensions des 
particules <0,18 mm; 
teneur en fibres 
alimentaires 613,2 g/kg; 
teneur totale en  

Vinaigrette au 
yaourt et à la 
salade. 
 

Augmentation de la 
teneur en fibres 
alimentaires, 
polyphénols totaux et 
AA (légère diminution 
des polyphénols lors du 
stockage à 4 °C). Les 
valeurs d'acidité et de  
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  Suite du tableau 5 
1 2 3 

polyphénols 67 g 
GAE/kg.  
Dosage : 10 - 30 g/kg de 
yaourt; 5 - 10 g/kg de 
vinaigrette. 

 

synérèse sont stables 
pendant un stockage de 
3 semaines à 4 °C 
(TSENG, ZHAO 2013). 

Poudres d'extrait de 
pépins de raisin. Teneur 
totale en polyphénols 
842 - 927 g/kg. 
Dosage : 2 g/L de lait. 

Lait.  

La teneur en composés 
polyphénoliques du lait 
équivaut à la 
consommation d'une 
portion de pommes 
fraîches. Augmentation 
du bénéfice potentiel 
pour la santé du 
consommateur (AXTEN 
et al. 2008). 

Fibre alimentaire 
antioxydante issue de la 
peau de raisin blanc et 
rouge Dimensions des 
particules <0,25 mm; 
teneur en fibres 
alimentaires 345 - 481 
g/kg. 
Dosage : 60 g/kg de 
yaourt. 

Yaourt. 

Augmentation de 
l'acidité, des 
polyphénols totaux et 
de la teneur en AA par 
rapport à l'échantillon 
témoin. Le pH, la 
synérèse et la teneur en 
matières grasses ont été 
réduits. Les bactéries 
lactiques, la teneur 
totale en polyphénols et 
les AA étaient stables 
pendant 3 semaines de 
stockage (MARCHIANI 
et al. 2016). 

 

 L'influence de l'ajout d'ingrédients à base de marc de raisin sur 
la perception des consommateurs est considérée comme une étape clé 
dans le développement de nouveaux aliments (TUORILA 2007). 
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Par conséquent, l'inclusion d'une approche sensorielle, basée sur 
les préférences des consommateurs dans la formulation de nouveaux 
produits est importante pour déterminer ses propriétés optimales, 
ayant le plus grand effet sur les préférences des consommateurs 
(TORRI et al. 2016). 

 
 
Technologie de fabrication de bonbons fondants avec ingrédients 
obtenus à partir de marc de raisin 
 
 Les auteurs (OPRIȘ et al. 2020) ont développé la technologie de 
fabrication de bonbons de type fondant à base de sucre, de mélasse, de 
lait condensé, de beurre de vache et d’eau. L’addition de poudres à une 
concentration de 5.0% et de l’extrait hydroalcoolique de marc de raisin, 
avec une teneur en matière sèche de 18.00±1.25% en tant que colorant 
naturel, ainsi que source de composés biologiquement actifs, a été mise 
en place.  
 L'échantillon témoin a été préparé de manière similaire, sans 
ajout des ingrédients de marc de raisin. Le tableau 6 présente les 
indicateurs de qualité physico-chimique et la stabilité microbiologique 
des bonbons de type fondant avec l'ajout de poudre et d'extrait de marc 
de raisin par rapport à l'échantillon témoin pendant le stockage (OPRIȘ 
et al. 2020). 
 Les résultats présentés dans le tableau 6 montrent que le premier 
jour, après la production, la fraction massique de matière sèche a 
augmenté de 3.4% avec l'ajout de poudre et d'extrait de marc de raisin 
par rapport à l'échantillon témoin.  
 Cette augmentation pourrait être expliquée par la forte capacité 
d'absorption et une faible teneur en humidité (8.0%) de la poudre de 
marc de raisin. Pendant 35 jours de stockage, la fraction massique de 
matière sèche dans l'échantillon témoin a augmenté de 4.35%. La 
réduction de la fraction massique d'humidité des bonbons de type 
fondant pendant le stockage a conduit à une augmentation de la teneur 
en matière sèche, ce qui démontre que le produit transformé est stable 
dans le temps (GIOVANELLI, PARADISO 2000). 
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Tableau 6. Indicateurs de qualité et de stabilité des bonbons de type 
fondant avec l’ajout d’ingrédients de marc de raisin pendant le 

stockage*  
 

Indicateur 
de qualité 

Jours de 
stockage 

Echantillon 
témoin 

Avec l’ajout 
d’ingrédients 

de marc de 
raisin** 

Taux de 
matière 
sèche, % 

1 jour après la 
production 

86.58±0.21 89.55±0.23 

35 jours après la 
production 

90.35±0.16 93.58±0.27 

pH 1 jour après la 
production 

7.02±0.18 4.35±0.13 

35 jours après la 
production 

6,95±0,15 4.20±0.15 

Activité 
d'eau, u.c. 

1 jour après la 
production 

0.78±0.01 0.71±0.02 

35 jours après la 
production 

0.76±0.01 0.68±0.01 

Teneur en 
matières 

grasses, % 

1 jour après la 
production 

0.51±0.01  0.45±0.02 

35 jours après la 
production 

n.d.*** n.d. 

Taux de 
substances 
réductrices, 

% 

1 jour après la 
production 

12.29±0.29 13.31±0.86 

35 jours après la 
production 

n.d. n.d. 

*OPRIȘ et al. 2020; *moyenne±écart-type; ***n.d.- n'a pas été déterminé. 
 

 L'acidité active des bonbons avec ajout des ingrédients de marc 
de raisin au début était 1,6 fois inférieure à celle de l'échantillon témoin. 
L'abaissement du pH a influencé la composition chimique du marc de 
raisin, en particulier les acides organiques : malique, citrique, acétique 
et tartrique (JIANMEI, AHMEDNA 2013). Pendant le stockage (35 
jours), le pH a diminué de manière non substantielle dans tous les 
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échantillons, donc dans l'échantillon témoin à 6.95±0.15 et dans 
l'échantillon de marc de raisin à 4.20±0.15. Cette diminution non 
essentielle du pH est influencée par des changements biochimiques qui 
conduisent à la formation de substances acides. En outre, 
l'environnement acide dans les échantillons avec l'ajout de marc de 
raisin a influencé positivement la couleur intense des bonbons, tout en 
conservant la couleur des anthocyanes. 
 L'activité de l'eau aw détermine la stabilité et la durée de 
conservation des bonbons fondants. Suite aux déterminations, il a été 
constaté que la valeur numérique aw varie entre 0.78 et 0.71 u.c. le 
premier jour de stockage et 0.76 – 0.68 u.c. après le 35ème jour de 
stockage. Cette observation démontre que la survie et la multiplication 
des cellules bactériennes végétatives n'auront pas lieu et que les 
échantillons seront stables pendant le stockage (TATAROV 2017). 
L'influence de aw sur la stabilité de la couleur des anthocyanes dans les 
bonbons de grignons était mineure, car dans la gamme 0.63 – 0.79 u.c. 
les anthocyanes ont la stabilité la plus élevée (SCHWARTZ et al. 1996: 
571-638) (figure 1). 
 

  
a) b) 

Figure 1 - Vue des bonbons fondants: a) échantillon témoin, b) 
échantillon avec l’ajout d’ingrédients de marc de raisin 

 
 Il est également attesté que la fraction massique de substances 
réductrices augmente de manière insignifiante avec l'ajout de poudre 
et d'extrait de marc de raisin dans la fabrication de bonbons fondants. 
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Dans le cas des bonbons avec l’ajout de marc de raisin, le taux de 
substances réductrices est de 13.31±0.86% et dans l'échantillon de 
contrôle, il est de 12.29±0.29%, mais ne dépasse pas 14% (HG 204 2009). 
 Ce phénomène s'explique par le fait que le marc de raisin 
contient ses propres sucres, contribuant à augmenter la teneur en 
substances réductrices. La teneur en matières grasses des bonbons 
varie entre 0.51±0.01% dans l'échantillon de contrôle et 0.45±0.02% dans 
l'échantillon avec l'ajout de marc de raisin. En analysant les résultats 
obtenus, on peut constater que tant le premier jour que le 35ème jour de 
la date de production, les caractéristiques physico-chimiques de 
l'assortiment de bonbons de type fondant obtenu correspondent aux 
valeurs réglementées autorisées (CISOWSKA et al. 2011). 
 L'activité de l'eau aw, le pH et la masse de matière sèche des 
bonbons sont les principaux facteurs influençant la multiplication des 
micro-organismes. Les indicateurs de qualité physico-chimique des 
bonbons recherchés attestent que dans ces conditions les fungi 
Aspergillus et les levures Saccharomyces peuvent survivre. La figure 
2a montre l'évolution du nombre total de germes (NTG) sur le milieu 
en gélose peptone de viande lors du stockage de bonbons de type 
fondant contenant des ingrédients de marc de raisin. Tous les 
échantillons examinés à la fois le premier jour et le 35ème jour ont des 
valeurs NTG situées dans l’intervalle de valeurs admises (HG 221 
2009). 
 

 
a) 
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b) 

Figure 2 - Evolution du NTG sur milieu gélose peptone (a)  
et activité antioxydante (AA) (b) lors du stockage des bonbons 

fondants pendant 35 jours (OPRIȘ et al. 2020) 
 
Un rôle important est joué par le caractère antioxydant de l'extrait de 
marc de raisin, qui est lié à la composition chimique, riche en composés 
bioactifs, antioxydants naturels et vitamines, empêchant le 
développement de micro-organismes et stabilisant la matrice 
alimentaire (AMICO et al. 2008; ANASTASIADI et al. 2012). La présence 
de composés bioactifs influence essentiellement l'activité 
antiradicalaire des bonbons.  
 La figure 2b montre les résultats de la détermination de l'activité 
antiradicalaire au 35ème jour de stockage dans les conditions de 
digestion gastrique in vitro. Dans l'échantillon des bonbons aux 
ingrédients de marc de raisin, l’activité antiradicalaire a des valeurs 
considérables de 53.72±1.67%, par rapport à l'échantillon témoin – 
4.41±0.65%, présentant un argument important pour l'élaboration de 
cet assortiment de bonbons. 

 

Conclusions 
 Le résumé des études théoriques et expérimentales démontre un 
intérêt accru pour les utilisations alimentaires potentielles du marc de 
raisin, à partir desquelles divers ingrédients alimentaires peuvent être 
obtenus, y compris des fibres alimentaires antioxydantes ou des 
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extraits des polyphénols pour la formulation de nouveaux aliments 
dans divers domaines de l'industrie alimentaire. Un rôle important est 
joué par le caractère antioxydant de l'extrait de marc de raisin, qui est 
lié à sa composition chimique, riche en composés bioactifs, 
antioxydants naturels et vitamines, empêchant le développement de 
micro-organismes et stabilisant la matrice alimentaire. La présence de 
composés bioactifs influence essentiellement l'activité antiradicalaire. 
 En outre, l'enrichissement des produits avec la bonne quantité 
de composés issus de marc de raisin bioactifs permet d'étiqueter les 
aliments comme riches en composés bioactifs. 
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