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Résumeé :

Ce travail consiste a élaborer un thé & base des feuilles de caroubier, ce thé est une
boisson, obtenue par infusion des feuilles du caroubier, préalablement séchées, qui a des
effets thérapeutiques sur la santé. Ceratonia siliqua L appelé « caroubier » est un arbre tres
répandu dans le bassin méditerranéen.

L’infusion des feuilles de Ceratonia siliqua a un pouvoir de prévention contre le cancer
particulierement colorectal et qu'il peut aider a réduire la taille des cellules cancéreuses et ce
thé a un effet sur la régulation de diabéte et il est efficace contre 1’obésité et
dysfonctionnement du colon.

Les cing thés (fraise, Kiwi, pomme, menthe, verveine) obtenus ont fait I’objet d’une
analyse sensorielle pour déterminer celle qui a été préférée par les dégustateurs, d’aprés Les
résultats représenté par I’histogramme, la verveine et les fraises ont classées en premier choix.
Puis, la menthe et le kiwi. En fin la pomme.

Les resultats du questionnaire ont montré que ce produit était apprécié par les gens, et
ils espérent de le trouver dans les supermarches.

A la lumiere de ces résultats, on peut suggérer l'utilisation de cette infusion ou thé de
feuilles de caroubier sous forme d’un aliment fonctionnel (alicament).

Mots clés : thé, Caroubier (Ceratonia siliqua L), feuilles, analyse sensorielle, questionnaire.
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Summary :

This work consists in making a tea based on the leaves of carob tree, this tea is a drink,
obtained by infusion of the leaves of carob tree, previously dried, which has therapeutic

effects on health.

Ceratonia siliqua L called «carob tree» is a widespread tree in the Mediterranean basin. The
infusion of the leaves of Ceratonia siliqua has a particularly colorectal cancer prevention
power and that it can help to reduce the size of cancer cells and this tea has an effect on the

regulation of diabetes and it is effective against obesity and colon dysfunction.

The five teas (strawberry, kiwi, apple, mint, verbena) obtained were the subject of a sensory
analysis to determine which one was preferred by the tasters, based on the results represented
by the histogram, verbena and strawberries ranked as first choice. Then mint and kiwi. In the

end the apple.

The results of the questionnaire showed that this product was appreciated by people, and they

hope to find it in supermarkets.

In the light of these results, we can suggest the use of this infusion or tea of carob leaves in

the form of a functional food (alicament).

Keywords: tea, carob tree (Ceratonia siliqua L), leaves, sensory analysis, questionnaire.
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Introduction générale

Pendant longtemps, les remeédes naturels et surtout les plantes médicinales furent le
principal, voir Iunique recours de la médecine de nos grands parents (OMS, 2002). Les
plantes médicinales sont utilisées depuis longtemps comme remédes contre plusieurs
maladies, grace a leur richesse en métabolites secondaires (Wallace, 2004). lls sont détenus
comme la clé de la prise en charge thérapeutique de 150 maladies de natures diverses
(Mozouloua, 2004). Le thé est la deuxieme boisson la plus consommée au monde, apres

I’eau. Plus de 14 000 tasses sont bues chaque seconde dans le monde (Hertel, 2003).

Parmi les plantes médicinales riches en molécules ayant un potentiel thérapeutique
prometteur s’imposent Ceratonia siliqua L., c’est une plante des pays méditerranéens, tres
utilisées en agro-alimentaire et en médecine traditionnelle (Ghanemi, 2017). L’utilisation du
fruit entier dans la consommation humaine est plutét limitée. Cependant, les feuilles ont
traditionnellement été utilisées en Turquie. En outre, d’autres ont démontré les activités
antioxydantes, antimicrobiennes et anticancéreuses des feuilles de caroube (Aboura, 2018 ;
Ghanemi et al., 2021).

Le présent travail entre dans le contexte de valoriser les feuilles de caroubier, dont
I’objectif principal de cette étude vise a élaborer un thé a base des feuilles de caroubier avec
toutes ses caractéristiques (la saveur, les effets thérapeutiques et le gout...), tout en se basant
sur un processus de fabrication bien précis et étudié. Pour arriver a un produit fini qui inclus

tous les critéres désirés.

Dans la présente étude, nous commencerons par une partie bibliographique, qui présente
d’une fagon générale une description du thé et le caroubier, une étude expérimentale dans

laquelle on décrira la méthodologie envisagée qui sera suivie par les résultats obtenus.

De ce fait, le manuscrit sera structuré premiérement par la synthese bibliographique qui
se compose de deux chapitres, le premier chapitre portera sur les différents types des thés
avec leurs processus de fabrication, ainsi que sur les bienfaits et les inconvenants de la
consommation du thé. Le second chapitre sera consacré pour le caroubier et ces différentes
parties en particulier la composition des feuilles. Et la deuxiéme partie qui est 1’étude
expérimentale comporte la méthodologie suivie pour fabriquer le thé a base des feuilles de
caroubier. Notre recherche s’est surtout axée sur les paramétres sensoriels qui sont au coeur de
la présente discussion. Ainsi, nous avons essayé a travers cette recherche d’apporter un

éclairage sur la commercialisation de ce produit sur le marché algérien.
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Chapitre 01 : généralité sur le thé

Chapitre 01 : genéralité sur le the

1.1 Histoire de thé :

Selon la légende chinoise, en 2737 avant JC, quelques feuilles se sont séparées de
I’arbre sous lequel I’empereur chinois Shen Nong se reposait et ils se sont mélangés a 1’eau
qu’il faisait bouillir pour se purifier. La plante est sauvage et I’empereur appréciera cette

nouvelle saveur. C’est ainsi que le thé est né (Krieps, 2009).

L’autre version remplace la légende dans le contexte d’une épidémie qui a fait de
nombreux morts en Chine. L’empereur Shen Nong, connaissant les vertus d’un grand nombre
de plantes, commenca a trouver un moyen de la vaincre. On dit qu’il a des pouvoirs spéciaux
que I’on ne trouve généralement que chez les dieux. Il peut posséder la capacité de voir ses
organes internes, qui se rempliront de liquide noir lorsqu’il sera empoisonné. Un jour, aprées
avoir goute a 72 sortes de plantes et vu gue tous son corps était tout noir, il tomba légérement
au sol. Ou il remarqua qu’il était a coté de lui, un arbre « vert émeraude », qui attira son
attention. Il mécha deux feuilles cueillies sur cet arbre et trouva son corps redevenu
transparents. Si 1’on se réfere a cette légende, le thé est connu par les chinois depuis 5000 ans

(Wang Ling, 2006).

Figure 1: L'empereur Shen nong (Julien Robert, 2013).

1.2 Définition

Le thé est une boisson stimulante, préparé par trempage de feuilles de théier,
préalablement sécher et souvent oxydé, qui peut également utilisée comme remede.

Le theier, connu scientifiquement sous le nom de Camellia sinesis, est un arbuste
originaire d’Extréme-Orient, appartient a la famille théacées. Il est cultivé pour ses feuilles
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Chapitre 01 : généralité sur le thé

qui, une fois séchées et plus ou mois oxydé, servent a faire du thé par infusion. C’est une

proche espece du Camellia hoticole (Julien Robert, 2013).

1.3 Les types de thés

Il existe plusieurs types de thés, six au total. On parle de la couleur du thé, car chaque
thé porte le nom de sa couleur caractéristique. Cependant, quelque soit la couleur du thé, son
origine est la méme, Camellia sinensis, mais la méthode de traitement des feuille de thé est
variable. Autrement dit, une méme feuille de thé cueillie peut devenir du thé blanc ou vert ou
noir... (Julien Robert, 2013).

1.3.1 Lethévert

Thé vert parfois appelé thé vierge et utilisé au Japon comme un produit frais. Qui est
caracterisé par une légére odeur, un goQt acre et astringent et la couleur de I’infusion est jaune
claire 1’arbme de thé vert provient principalement de la théanine, un acide aminé et

polyphénol non oxydant (Krips, 2009).

1.3.2 Thé vert chinois

Il existe des centaines de types de thé différents en Chine. Ils ont recus leurs noms
communs, principalement liés a la forme des feuilles. Ces dénominations ne sont en aucun cas

garanties d’authenticité ou de qualité. Les thés les plus connus sont souvent imités.

1.3.3 Thé vert japonais

Principalement, le thé vert japonais est class¢ d’une maniére plus simple et plus
systématique. Ils sont réparties en 10 catégories : Sencha (environ 90% de la production),
Gyokuro (le plus cher), Kabusécha, Tencha, Macha (est Micro-Cha), Shincha, Bancha,
Hojicha, Genmaicha et Karigané (qualité inférieure : Kukicha). En général, le thé vert
japonais est consideré comme un thé sain (EImi Dawele Khadira, 2017).

1.3.4 Le thé noir

Les feuilles de thé sont probablement les herbes les plus anciennes et les plus
consommees. Le thé noir, élaboré a partir de la jeune pousse tendre de Camellia sinensis (L)
(Muthumani et Kumar, 2007). Le thé noir est produit a partir du théier aprés une série de
réactions physiques et chimiques dans les différentes procédures de traitement du thé (Xiaoli
etal., 2012).
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La qualité du thé noir est grandement approfondie sur le plant physique et processus

chimique impliqué dans sa fabrication.

Les différents processus impliqué dans la fabrication du thé aprés la cueillette des
feuilles sont le roulage par les intempéries, la fermentation, le sechage, le tri, le calibrage, le
stockage et I’emballage (Javed, 2015). Toutes les étapes sont associées a plusieurs réactions

chimiques qui déterminent la qualité du produit final (Bhuyan et al., 2012).

Le séchage c’est une partie importante du traitement du thé noir, ce qui réduit la teneur
en eau et prolonge la durée de vie tout en favorisant la formation de 1’aréme, du gofit et de la

couleur (Wan, 2003). Il existe deux types de séchage :

Le séchage a I’air chaud : méthode de séchage traditionnel, a les avantages d’un
fonctionnement simple et a faible cout, mais I’inconvénient d’un long séchage et d’une perte

excessive de nutriment (Yu et al., 2013).

Le nouveau séchage : Méthodes comme le séchage dans I’infrarouge lointain, le
séchage par des ondes lumineuses, le séchage sous vide et séchage combiné micro-ondes a
ondes lumineuses, ont été utilisé pour le séchage des légumes, les fruits, les médicaments

traditionnels chinois et les produit naturels (Chan et al., 2009 ; Ding et al., 2012).

1.3.5 Thé jaune

Le thé jaune est un thé historique en Chine, principalement produit dans le Sichuan,
I’ Anhui, le Hunan, provinces du Hubei, du Guangdong, du Zhejiang et du Guizhou. Bien que
tous les vrais thés soient dérivés des feuilles d’un arbuste a feuilles persistantes Camellia
sinensis, le thé jaune est traité¢ différemment par apport a d’autres types de thé. Il est

Iégérement fermente avec des caractéristiques alléchantes similaires au thé vert.

Le thé jaune est le deuxieme thé apres le thé vert découvert en Chine, et son histoire
remonte au milieu de la dynastie Tang en 618-907 apres JC (Wang, 2001). Par apport au thé
vert, un supplément étape appelée « jaunissement scellé » est utilisé pendant le traitement du
thé jaune. Les processus de réactions thermochimiques et les enzymes exogeénes rendent les
ingrédients du jaune changent de maniere significative, ce qui donne un godt plus frais et plus
moelleux par apport aux autres thés. L’étape de traitement unique « jaunissement scellé »
donne également au thé jaune sa belle apparence connue comme « trois jaune » (thé sec jaune,
infusion jaune et lie de thé jaune) au goQt sucré contrairement au go(t herbacé du thé vert

(Wang, Zhao, Qian et Wang, 2013). Le thé jaune a généralement une teneur en acide aminé
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plus éleve que le thé vert, et il est riche en polyphénols, sucres solubles, vitamines et autres
nutriments (Horzi¢ et al., 2012). Avec 85% de substances naturelles retenues, le thé jaune
possede des effets spéciaux sur les anti-cancers, les radicaux libres, anti-bactéricides et
protecteurs gastro-intestinaux (Wang et al., 2013) qui rendent ce thé non seulement délicieux
en saveur, mais sert également de boisson saine. En raison de ses énormes bienfaits pour la
santé, le thé jaune est recommandé comme le plus thé a boire approprié par des experts en thé
(Deng & Zhao, 2012 ; Zhou et al., 2004).

1.3.6 Le thé blanc

Le thé blanc est I’'un des six types de thé en Chine et subit le moins de processus de
fabrication, comprenant uniquement le flétrissement et le séchage prolongés. Ces derniéres
années, la préférence des clients et I’intérét de la recherche pour le thé blanc ont augmenté en
Chine en raison de son gout Iégerement sucré, vert et odeur frais et ces bienfaits exceptionnels

pour la santé (Sanlier et al., 2018).

Le thé blanc est préparé a partir de tres jeunes feuilles de thé ou bourgeons recouverts
de minuscules poils argentés, qui sont récoltés seulement une fois par an au début du
printemps (Rusak et al., 2008). Les bourgeons peuvent étre protégés de la lumiére du soleil
pendant la croissance pour réduire la formation de chlorophylle, donnant aux jeunes feuilles
un aspect blanc (Alcazar et al., 2007). Dans la production, les matiéres végétales sont cuites a
la vapeur et séchées immédiatement apres la cueillette pour prévenir 1’oxydation, lui donnant
une lumiére et le golt délicat (Rusak et al., 2008). Selon Almajano et al. (2008), il est I’'un
des thés les moins étudiés mais sa saveur est plus acceptée en Europe que celle de thé vert
(Almajano et al., 2008).

Le goQt et les bioactivités des thés sont dominés principalement par des métabolites non
volatiles a la différence du thé vert (non fermenté), du thé oolong (semi-fermenté), du the noir
(entierement fermenté) et thé sombre (post-fermenté), les thés blancs sont légérement

fermentés et ont des compositions chimiques uniques (Dai et al., 2017 ; Wang et al., 2019).

Les principaux composés non volatiles des thés blancs sont les catéchines, les acides
aminés libres, la caféine, glycosides de flavones, sucres solubles, théasinesines,
proanthocyanidines, acides phénoliques, nucléosides, nucléotides et oligopeptides (Tan et al.,
2017 ; Yang et al., 2018 ;Yue et al., 2019 ; Zhao et al., 2018 ; Zhao et al ., 2019).
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Compar¢ a d’autres types de thés transformés a partir du méme thé cultivar, le thé blanc
a des niveaux plus élevés d’acides aminés libres, de caféine, de flavones totales et glucides

solubles totaux et des niveaux inférieurs de catéchines (Yang et al., 2001).

1.3.7 Le thé bleu-vert :

Le thé oolong a une saveur et une couleur qui se situent quelque part entre celle du thé

vert et du thé noir (Dou et al., 2007). Le the oolong reconnu pour son élégant parfum fruite.

Au cours du processus de fabrication du thé oolong, une déshydratation progressive et

modérees clarifient et intensifie sa saveur particuliere (Hu et al., 2018; Lin et al., 2013).

Une légende chinoise sur ’origine du nom de thé oolong implique qu’une méthode
particuliére de fabrication est importante pour son arébme (Liu et al., 2018). Selon la Iégende,
‘wuliang’, signifiant ‘noir et robuste’, chassait un chevreuil de montagne sur le chemin de
retour apres avoir cueilli des feuilles de thé. Pendant la chasse, les feuilles de thé dans son
panier ont été continuellement contusionnées. ¢ wuliang’ et sa famille ont remarque que le
parfum émises en continu apres une nuit de stockage. Et le thé fabriqué a partir des feuilles
étaient plus parfumées que les autres thés. La légende suggere qu’il existe une relation étroite
entre le stress et la formation de I’arome du thé oolong. Aprés mare réflexion et répetition
d’expériences, une nouvelle technologie a été inventé pour fabriquer un produit de thé de
haute qualité appelée oolong. Le processus de fabrication appelé « turn over » est basé sur la

blessure continue dans la 1égende et se traduit par la saveur particuliére du thé oolong.

1.3.8 Le thé sombre :

Le thé sombre est un thé post-fermenté avec des caractéristiques organoleptiques
uniques parmi les thés, qui est produit par un processus spécial de fermentation en

empilement necessitant la participation de microorganismes.

Il existe plusieurs types de thé sombre en Chine en fonction de 1’origine et de la
procédure du traitement, notamment le thé Pu-erh, le thé Liupao, le thé en brique Fu, le thé en
brique Qing et le thé en brique Kang (Zhu et al., 2020).

Le processus de fabrication a des impacts directs sur la qualité et les caractéristiques du
thé. La plupart des thés sombres passent par les mémes étapes de base, y compris la fixation,
le roulage, la fermentation en tas et le séchage. Cependant les détails des processus de

fabrication présentent certaines différences entre les variétés du thé sombre et différentes
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procédures doivent étre effectuées pour répondre aux exigences de qualité d’un thé sombre

spécifique (Zheng et al., 2015).

La fermentation en tas, également appelée fermentation microbienne ou fermentation a
1’état solide, est considéré comme une procédure spéciale et critique pour formé les propriétés
caractéristiques du thé sombre (Zheng et al., 2015; Zhu et al., 2020). Au cours du
traitement, les feuilles du thé fixées et roulées sont empilées dans des conditions de
température et d’humidité contrdlées, permettant aux micro-organismes de se propagées au
maximum, et une séries de réactions chimiques ont lieu sous 1’action conjointe d’enzymes et

de micro-organismes dans cette étapes (Zhu et al., 2020).

Ces micro-organismes fonctionnels essentiels, notamment de genres Aspergillus,
Bacillus, Candida, Cyberlindnera, Debaryomyces, Eurotium, Klebsiella, Lactobacillus,
Lactococcus, Lichtheimia, Penicillium, Rasamsonia, Uwebraunia, et sont impliquées dans la
formation des principaux composants de qualité du thé sombre (Li et al., 2018 ; Li et al.,
2017 ; Lietal., 2020 ; Lietal, 2019 ; Li et al., 2018).

Blane Vert Jaune Blou-vert Noir Sombre

, '

» ¥

Figure 2 : Type de thé (Julien Robert, 2013).

1.4 Les effets de la composition chimique et la transformation sur

le goGit
Le golt est la sensation instinctive de base pour les humains et de nombreux
mammiféres. L’évaluation sensorielle peut étre divisée en méthodes quantitatives et

descriptives et vise a caractériser le produit en fonction des principaux attributs sensoriels par
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exemple. Lee et Chambers (2014) ont rédigé un lexique pour 1’analyse de la description des
odeurs et des golts du thé, dans le quel les normes pour I’analyse du goiit de base ont été
décrites. Pour décrire quantitativement I’intensité du goit. Certains composés chimiques purs
a différents concentration sont utilisés pour entrainer le panel gustatif. Dans la méthode
standard chinoise dans 1’évaluation sensorielle des thés, le golt du thé est principalement
exprimé par des mots descriptifs. Brievement, 1’évaluation sensorielle quantitative repose sur

la formation avec des composés pour chaque gotit afin d’assurer la justesse de panel gustatif.

Le godt et la composition chimique du thé sont considérablement affectés par le
traitement du thé, la maturation des feuilles, variété botanique et pratique agricoles (Gonzalez
de Mejia et al., 2009).

Les golts de thé sont influencés par la technologie du traitement utilisés pour avoir un
produit final. Ce qui signifie qu’une méme matiére premiére peut présenter des saveurs ou des
propriétés sensorielles différentes apres le traitement. Par exemple : les thés non fermentés ou
les thés semi-fermentés contiennent généralement de nombreux polyphénols par conséquent,
la plupart des thés ont un golt amer, mais avec quelque variations mineures lorsque les
composés amers sont transformés apres traitement. Pour illustrer cela. Les catéchines
représentent le composé prédominant du thé vert ou d’autres thes semi-fermentés, qui ont un
go(t fort amer et astringent (Rossetti et al., 2009). Cependant, lorsque ces composés sont
décomposés ou oxydés sous fermentation ou post-fermentation, I’infusion de thé a un goit
plus doux et a moins de teneur en catéchines galloylées (Hofmann et al., 2006; Zhang et al.,
1992).

1.5 Le mécanisme d’action des infusions a base des plantes :

Les plantes aux potentiels médicinaux et leurs métabolites secondaires ont été
identifiées et appliqués dans les plats dés les premieres annales de 1’habitation humaine ; la
phytothérapie dans les systemes anciens ainsi que la médecine avancée ont créé 1’'une des
bases scientifiques les plus importantes pour la sécurité dans divers pays des 1’humanité.
Pendant de nombreuses années, les plantes médicinales ont été utilisées a des fins distinctes.
Les plantes herbacées sont généralement définies comme des herbes graminées sans contexte
strict. Selon le type de plantes, une partie comprenant (fleurs, feuilles, branche ou racines) ou
des secteurs entiers (partie aériennes ou racines) pourraient étre accomplie dans le traitement

des maladies aigues et chroniques (Aleksic et Knezevic, 2014).
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1.5.1 Activités antioxydantes :

Les groupes les plus réputés de combinaisons avec une efficacité antioxydante dans les
herbes sont les vitamines connues, telles que les vitamines E et C, les polyphénols, les
flavonoides ainsi que les pigments parmi les caroténoides et les anthocyanes. Les
antioxydants, méme a faible compacité, retardent considérablement ou préviennent les
réactions d’oxydation des ingrédients sensibles comme les lipides. De plus Dlactivité
anioxydante est associée a une diminution des dommages a I’ADN et a la peroxydation des
lipides, qui nivellent les performances immunitaires et réduisent la métamorphose virulente
des cellules (Torbeyns, 2013). Plusieurs études ont introduit les composés phénoliques en
tant que principaux composés phytochimiques bioactifs ayant une activité antioxydante et des
avantages pour la santé (Javanmardi et al., 2003), ainsi que ’existence d’une relation trés
forte entre les composés phénoliques et divers parametres d’activité antioxydante déterminés
de plusieurs secteurs de plantes. Prouvé (Qiugming et al., 2010). Une étude conclue que les
polyphénols sont probablement les agents antioxydant les plus abondants et les plus
dominants dans les extraits de plantes, mais il a également été établi qu’il existe une plus
grande quantité de composés divers dans les plantes qui offrent un pouvoir antioxydant (Gonc
et al., 2013). En ce qui concerne les résultats observés dans cette étude ils ont trouvés, qu’il
est appréhendable que le climat et la géographie jouent un réle conquérant dans la quantité et
le type de composés bioactifs dans les plantes. Les différences peuvent étre dues a des
différences d’intensité de la source lumineuse d’approvisionnement en eau disponible et de
propriétés physico-chimiques des sols cultivés; par conséquent, les différences dans les
potentiels antioxydants et médicinaux des plantes, en plus de leurs especes, pourraient étre
justifiées par les facteurs environnentaux susmentionnés, tandis que la teneur en composes
bioactifs en fonction de la partie des plantes utilisée a montré des valeurs différentes
(Alizadeh et al., 2010).

1.5.2 Potentiel anticancérigene :

Sur la base de preuves scientifiques obtenues par voie expérimentale et essais cliniques,
la consommation de boissons, telles que thé et café ainsi que d’autres produits contenant des
compositions antioxdantes fournir un bouclier chimio-préventif contre les cancers
neurodégénératifs, cardiovasculaires, divers et autres troubles en croissance s’intéresse

aujourd’hui aux cellules humaines (Qiungming et al., 2010).
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Enquétes sur la procédure des potentiels d’interdiction des composants largement
disponibles dans les boissons telles que le the et le café ont proposé, 1’extracellulaire des
signaux produits lors de la prolifération cellulaire sont inhibés par des composés antioxydants
tels que les polyphénols et les teneurs en flavonoides. Ils sont proposés sur la base des
propriétés anti-inflammatoires et inhibitrices capacité des polyphénols sur les voies
d’activation de NF-B in vivo mod¢les d’inflammation (Qiungming et al., 2010). Selon les
résultats d’investigations réalisées, le but ultime des antioxydants dans I’inhibition de la
promotion du cancer est leur effet anti-inflammatoire potentiel sur les cellules gatées, ce qui
se produit en raison des activités d’inhibition des composés bioactifs sur la chaussés
d’activation de NF-B. les infusions de plantes ont atteint un large accord pour leurs activités
médicinales en thérapie des maladies grave tels que les ulcéres, cardiovasculaires, de la

prostate, le cancer du colon et du foie, aussi imposants que les troubles digestifs.

Les teneurs en flavonoides tanins des extraits de plantes sont plus importants que les
teneurs en tanins et en polyphénol des boissons comme le thé pourraient servir de bonnes

ressources de composants anti-cancérigénes (Huang et al., 2010).

1.5.3 Potentiel antimicrobien :

La difficulté concernant I’application d’antibiotiques chimiosynthétiques, y compris la
résistance antimicrobienne, elle a renforcé une tendance a remodeler les facteurs
antimicrobiens synthétiques découverts avec des facteurs alternatifs intrinseques. La
spécification antimicrobienne des infusions de plantes et des huiles essentielles est affirmée
depuis si longtemps de 1’habitant humain et des investigations approfondies sont effectuées
pour attribuer les caractéristiques antimicrobiennes de ces composants qui ont exprimé un
potentiel répressif sur divers agents non pathogenes et pathogénes examinés (Shahidi bonjar,
2004).

Différents modes de fonctionnement suggérés sont impliqués dans les potentiels

antimicrobiens des huiles essentielles disponibles dans les infusions.

En raison de la disponibilité de divers composes et des profils chimiques étendus des
extraits et des composants des huiles essentielles, il est probable que la puissance
antimicrobienne n’est pas seulement causée par un seul mécanisme ; plusieurs circonstances
de fonction au niveau cellulaire sont envisagées. En plus, il a été proposé certaines fonctions

majeures du mécanisme des activités antimicrobiennes des perfusions :
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1) Décomposition de la membrane cytoplasmique ;

2) Accrétion avec des protéines placées sur la membrane (par exemple ATPase) ;

3) Perturbation ou inactivation du fonctionnement de la membrane externe des bactéries
en abandonnant les lipo-polysaccharides ;

4) Fluctuation de la force du moteur a protons des cellules avec la permanence des ions
«y>»;

5) Coagulation du contenu interne des cellulesy ;
Et enfin
6) La prévention de la génération d’enzymes (Djilani et Dicko, 2012).

1.5.4 Potentiel antidiabétique :

Le diabéte est une maladie métabolique chronique irréguliere, principalement spécifiée
par une perturbation des protéines, des graisses et en particulier le métabolisme des glucides
causé par la ou I’insuffisance relative de 1’oxydation ou des fonctions des cellules. Sur 366
millions de personnes devrais devenir diabétique d’ici I’année 2030, car il n’a pas été
découvert de médicament chimique antidiabétique pour fournir un surveillant glycémique a
long terme sans provoquant des effets secondaires negatifs. Plantes herbacées partiellement
ou pourrait étre complétement, prescrit pour le traitement de troubles liés au diabéte, les
plante médicale sont également traditionnellement prescrit pour modifié le diabéte avant la
détection de I’insuline. II a été proposé que pres de 1200 plante dans la nature sont capable de
diminué ou de maintenir efficacement la teneur en glucose sanguin. Les plantes avec des
potentiels antidiabétiques peuvent inhiber efficacement la résistance a I’insuline et au stresse
oxydatif ; en fait, les propriétés des plantes antidiabétiques médicinales pourraient étre dues a
des interactions chimiques entre des composées efficaces disponibles dans les infusions avec
les diverses molécules biochimiques impliquées dans le diabéte. Y-Les inhibiteurs du
glucoside et de la y-amylase démontrent une efficacité mécanisme pour réduire le contenu de
I’hyperglycémie postprandiale et empécher la digestion des glucides (Perez-Gutierrez et
Damien-Guzman, 2012).

1.6 La consommation abusive du thé

Les effets secondaires possibles d’une consommation abusive de thé vert comprennent
les nausées, les vomissements, la déshydratation, la léthargie, la stimulation du systeme

nerveux central comme les étourdissements, I’insomnie, les tremblements, les irrégularités du
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rythme cardiaque et 1’agitation psychomotrice. Les polyphones présents dans le the vert
peuvent tacher. Ainsi, les personnes qui consomment du thé vert en grande quantité ou celles
qui I’utilisent pour réduire leur poids doivent I’utiliser avec prudence pour éviter les effets
secondaires associés au thé vert. Une grande consommation de thé vert doit étre évitée chez

les patients qui ont pris des anticoagulants (Ambre, Najaf, 2015).
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Chapitre 02 : le caroubier

2.1 Preésentation de caroubier :

Le nom scientifique du caroubier est ceratonia siliqua, dérivé de mot grec « keras »,
veut dire la petite corne alors que 1’étymologie d’espece « siliqua » désigne en latin une
silique ou gousse, qui est présenté par la dureté et la forme de la gousse. L’espéce ceratonia
siliqua dans divers pays est longue est drivé du nom arabe Al kharroub ou kharoub (Albanll,
1990).

Les gousses de caroubier ont traditionnellement utilisées dans la consommation animale
et humaine, les graines sont principalement utilisées pour 1’extraction de la gomme les feuilles
et les fruits de cette plante sont largement utilisées pour guérir divers maladies (Ben hsouna
etal., 2011).

La kharoub contien 30 — 50% de sucre. Les gousses torréfiées peuvent remplacées le
cacao. La gomme de caroub est utilisée dans I’industrie alimentaire, sous la dénomination

« E410 », pour épaissir les glaces et les biscuits (Theothrastus et Suzanne, 2010).

Figure 3 : Arbre du caroubier ( Remchi Tlemcen, 2022).
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2.2 Description botanique :

Le caroubier est un arbre ou un arbuste dioique avec une canopée est un troc trés large,
dans la racine atteint 2 - 3 métres de circonférence et 15 metres de hauteur (Rejeb et al.,
1991). Son tronc est robuste et ses branches sont tordues et larges. Feuilles persistantes en
alternance. Se compose de trois ou quatre folioles tres ovales, le dessus est épais, coriace, vert
braillant et le dessous est braillant. De tres petites fleurs violées foncé, nées au sommet des
branches, son regroupées en longue grappes. Fruit en forme de gousse pendante (caroub),
ressemblant a du cuire, d’environ 20 cm, aux bords trés épais, aux sillons, aux parois Croisées,
rempli d’une pulpe succulente dans la quelle les graines sont nichées. Se produit autour de
méditerrané (Michel, 2017).

2.3 L’origine et distribution géographique :

2.3.1 Origine du caroubier :

La localisation de l'origine du caroubier reste controversée. Cependant, De Candolle
(1983) et Vavilov (1951) ont signalé qu'il pousse naturellement dans la région de la
Méditerranée orientale (Turquie et Syrie). Pendant ce temps, Schweinfurth (1894) supposait
qu'il provenait de la région montagneuse du sud de I'Arabie (YYémen). Zohary (1973) a alors
supposé qu'il provenait de la flore de I'lndo Malaisie, qui était regroupée avec Olea, Laurus,
Myrtus et autres plantes. De plus, Ceratonia oreothauma est la seule espece connue,
originaire de la frontiere entre le sud-est de I'Arabie (Oumane) et la Corne de I'Afrique (nord
de la Somalie) (Hillcoat et al., 1980)

2.3.2 Distribution géographique

Dans son état naturel, le caroubier semble provenir du Moyen Orient et dans 1’est du
bassin méditerranéen, beaucoup plus en Turquie, a Chypre, en Syrie, au Liban, en Israél, dans
le sud de la Jordanie et dans la péninsule arabique, puis se sont propagés en Egypte, en Libye
et en Tunisie avant d'atteindre I'ouest du bassin méditerranéen. Elle s'est propagée en Grece et
en ltalie par les Grecs, puis par les Arabes le long des cotes de I'Afrique du Nord, et enfin
dans le sud et l'est de I'Espagne. Depuis, la culture s'est étendue au sud du Portugal et au sud-
est de la France. Les caroubiers ont également été introduits avec succes dans plusieurs autres

pays avec un climat méditerranéen (Hillcoat et al., 1980).
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Figure 4 : Distribution des aires de cultures du caroubier dans le bassin méditerranéen
(Albanell., 1990).

2.4 Les principaux parties du I’arbre :

2.4.1 Racine

Les racines du caroubier sont trés ramifiées en surface, avec une strate épaisse au
sommet, et éloignées du troc, elles sont orientées en diagonale en raison du géotropisme
positif. Ces formations caractérise la majeur partie du systéme racinaire du caroubier et forme

une base substantielle, quoique moins proéminente que 1’olivier (Ait chitt et al., 2007).

Les racines se caractérisent par une croissance lente, mais du fait du développent
important au niveau des limbes, le volume racinaire dépasse rapidement 2 a 3 fois le volume
de la couronne. Cela fait que I’espéce a un systéme racinaire trés répandu et spécialement

distribué a sa surface (Melgarejo et Salazar, 2003).

Les racines pivotantes se ramifient en plusieurs longues racines latérales ou auxiliaires
et ont tendances a étre superficielles, en particulier dans les sols compactes ou peut profonds.
Les racines latérales trés ramifiées avec de nombreuses ventouses peuvent atteindre des
longueurs de 30 a 40 m et peuvent atteindre 4 fois le développement des branches (Albanell,
1990).
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2.4.2 Tronc

Le troc du caroubier est épais et solide, et le canal clair qui fait circuler la seve conduit
aux racines les plus épaisses, ce qui lui donne un aspect sinueux particuliérement perceptible

chez certains cultivars (Melgarejo et Salazar, 2003).

L’écorces est rugueuse a la base, grise a rougeatre (Melgarejo et Salazar, 2003), brin
grisatre (Albanell, 1990), brune selon Batlle et Tous (1997), mais 1’écorce est la partie
supérieure du troc et la base des branches. Les troncs d’arbre épais et anciens sont sinueux et
sinusoidaux, avec un diametre moyen de 50 cm, selon I’age (Albanell, 1990), est une

circonférence des racines de 2 — 3 métres (Ait chitt et al., 2007).

2.4.3 Branche

Selon I’age, les succursales ont les propriétés suivantes (Albanell, 1990) :

Les vieilles branches principales sont généralement une affectation épaisse, sinueuse, et
horizontale pour leur poids et leur taille de formation. Leur role principal est d'agir comme un
élément pour soutenir d'autres branches, mais parfois ils peuvent étre productifs.

Les branches secondaires sont de taille moyenne et ont tendance a étre plus ou moins érigées
selon I'age, spécialement dans la partie supérieure de la couronne. lls forment la principale
branche de production. Les jeunes branches ou rameaux, de taille plus petite, sont placées
dans la partie externe de la couronne ou zone de croissance. lls sont souples et possedent une
écorce lisse recouverte de lenticelle qui permet les échanges gazeux avec I'atmosphere. Ils ont
généralement une teinte vert jaunatre ou rougeatre dans la zone de bourgeonnement, selon la

variété.

2.4.4 Fleurs

La plupart des caroubiers sont dioiques, parfois hermaphrodite et rarement monoiques
(Batlle et Tous, 1988). Les fleurs males, femelles et hermaphrodites poussent sur des pieds
différents. Les pieds males sont stériles et improductifs (Rejeb, 1995). Les fleurs du caroubier
poussent a l'automne et apparaissent sur les vieux arbres en hiver, portant de jeunes fruits. A
la fin de I'été, les gousses mdres sont généralement récoltées en septembre. L'inflorescence
porte 20 a 50 petites fleurs males et femelles disposées en courtes grappes latérales sur les
branches et les troncs. Les fleurs sans pétales sont rares et les taux d'avortement de fleurs

atteignent jusqu'a 83 % chez les espéces de production (Battle et Tous, 1997).
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2.4.5 Fruits

La gousse du caroubier, nommée caroube, est une gousse indéhiscente de 10 a 30 cm de
longueur sur quelques centimétres de largeur. A maturité, la caroube change de couleur est
devient brune. Ses composants majeurs sont la pulpe et les graines contenues dans les logettes

de la gousse (Simon, 2010).

Le fruit du caroubier croit trés lentement a ses débuts durant I'automne. Sa croissance
s'accélére au printemps et croit d'une maniére visible jusqu'au début de I'été ou il atteint sa
taille maximale. La maturité est atteinte a partir du début septembre. Entre la nouaison et la

maturité peut s'écouler une période de 11 mois (Melgarejo et Salazar, 2003).

Les gousses de caroubier, appelé caroube, sont des gousses indéhiscente de 10 a 30 cm de
long et de plusieurs centimétres de large. A maturité, la caroube change de couleur et vire au
brun. Ses principaux composants sont la pulpe et les graines contenues dans les logettes de la
gaine (Simon, 2010).

Les fruits de Ceratonia poussent trés lentement au début de I'automne. Sa croissance
s'accéleére au printemps et grossit a vue d'ceeil jusqu'a ce qu'elle atteigne sa taille maximale au
début de I'été. 1l expirera début septembre. Il y a une période de 11 mois entre la fructification

et la maturité (Melgarejo et Salazar, 2003)

2.4.6 Graines

Les graines du caroubier sont petites, plates, presque ovales, avec un pole basal tronqué
et écrasé au sommet. Le tégument est généralement lisse, dur, brun rougeatre et brillant
(Albanell, 1990).

Ils ont des dimensions de 8-10 mm de longueur, 6-8 mm de largeur et 3-5 mm
d'épaisseur. Les graines sont trés dures et donnent une grande resistance (Melgamejo et
Salazar, 2003). Les graines sont principalement composées dantioxydants et de
polysaccharides. Il a longtemps été utilis¢ comme balance pour pierres précieuses et semble
étre utilisé par les pharmaciens pour peser ses constituants (carats) (Batlle et Tous, 1997).
Wang et al. (2001) ont pu extraire une protéine appelé ; caroubine, insoluble dans I'eau isolée
a partir d'embryons de caroube .Cela correspond a un mélange de protéines polymérisées de
tailles dissemblables. La caroubine peut étre utilisés comme ingrédient sain dans les produits
fonctionnels et peuvent constituer une nouvelle source de nourriture pour différents groupes

de population, en particulier les personnes intolérantes au gluten (Bengoechea et al., 2008).
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2.4.7 Feuilles

Les feuilles persistantes, des longueurs de 10 a 20 cm, se caractérisent par un pétiole
sillonné sur la face interne et un rachis portant de 8 a 15 folioles, opposées, de 3 a 7 cm. Elles
sont coriaces, entiéres, ovales a elliptiques, paripennées, légerement échancrées au sommet
avec une couleur vert sombre brillante & la face supérieur et vert pale a la face inférieure (Ait
chitt et al., 2007). La composition des feuilles de caroubier sont représenté dans les tableaux

1let?2.

Feuilles Fleurs Gousses vertes Gousses miures

Figure 5 : Feuillage, inflorescences et fructification du caroubier (Battle et Tous; 1997)

Tableau 1 : composition phyto-chimique des feuilles de caroube (Ghanemi et al., 2021).

Teneur en eau 12.38%
Matiéres grasses 4.45%
Cendres 4.608%

Fibres brutes 11.77%
Composition en métabolites secondaires mg/g
Polyphénol en équivalent acide gallique 6.88 mg/g a 11.55 mg/g

Flavonoides en équivalent catéchine 1.056mg/g

(phase acétate d’éthyle)
Flavonoides en équivalent catéchine 1.132 mg/g
(phase n-butanol)

Tanins condensés en équivalent catéchine 6.61mg/g
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Tableau 2 : composition en composés phénoliques des feuilles de caroube (Ghanemi,
2017)

Acide gallique 1445.377 166.872
Acide chlorogénique 834.9131 44.499
Acide syringique 1216.493 97.342
Acide p-couramique 1197.841 266.996
Acide m-couramique 2192.378 1423.980
Quecétine 3-0-rutinosite 1159.291 250.309
Quecétine 1168.708 -

2.5 Les feuilles de caroubiers et pathologies

Les feuilles de caroubier ont plusieurs effets thérapeutiques sur la santé humaine.

Notamment sur le diabéte, cancer et aussi sur 1’obésité

2.5.1 L’obésité :

L’obésité a été reconnue comme une maladie par ’OMS en 1997. Dans ce rapport de

consultation, 1’obésité est définit comme «une accumulation anormale ou excessive de graisse
corporelle qui représente un risque pour la santé». Ainsi pour diagnostiquer une obésité, il est
nécessaire de mesurer la masse grasse corporelle de 1’individu.
En pratique clinique, on définit 1’obésité par 1’Indice de Masse Corporelle (IMC) qui
correspond a la formule : poids (kg)/taille (m)? (le poids et la taille étant mesurés et non
rapportés par le patient). L’ IMC permet de définir plusieurs catégories de poids (Basdevant et
al., 2011)

Les effets des infusions de feuilles de caroube qui sont riches en polyphénols sur
I'inflammation associée a I'obésité et la colite ulcéreuse, et I'effet anti-inflammatoire de ces
feuilles de caroube et pourrait étre attribué a leurs teneurs en polyphénols qui pourraient

atténuer la gravité de lI'inflammation associée a I'obésité et a la colite (Aboura, 2018).

2.5.2 Diabete :

Le mot ‘‘Diabéte *’signifie : ‘‘passer a travers’’ en se référant a la forte polyurie qui

caractérise la maladie ; sucré car les urines ont un godt sucré. Le diabéte sucré est un véritable
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probléme de santé publique dans le monde puisque les récentes estimations épidémiologiques
ont recensé prés de 366 millions de diabétique a travers le globe en I’an 2011 et les prévisions
pour 2030 tournent autour de 552 million selon I’IDF (fédération international de diabéte).
Prévalence du diabéte en Algérie: 8,5 a 9,5 % (jusqu’a 12%) ,1 diabéte méconnu pour 1
diabéte connu (Zaiou, 2007).

Selon I’OMS Le diabete est une maladie chronique qui survient lorsque le pancréas ne
produit pas assez d'insuline ou lorsque l'organisme n'est pas capable d'utiliser efficacement
Iinsuline qu'il produit. Il en résulte une concentration accrue de glucose dans le sang
(hyperglycémie) (OMS, 2017).

D’aprés Aboura (2018) la consommation de thé ait un potentiel hypoglycémique,

comme le suggere une étude sur des rats.

2.5.3 Le cancer

Le cancer est une maladie caractérisée par une prolifération cellulaire anormale au sein
d’un tissu de I’organisme. Ces cellules dérivent toutes d’'un méme clone, cellule initiatrice du
cancer qui a acquis certaines caractéristiques lui permettant de se diviser indéfiniment, en
échappant aux mécanismes normaux de différenciation et de régulation de sa multiplication.
Au cours de I’évolution de la maladie, certaines cellules peuvent migrer de leur lieu de

production et former des métastases (American Cancer Society, 2019).

Selon ’OMS : Le cancer est 1’apparition rapide de cellules anormales dont la croissance
s’étend au-dela de leurs limites habituelles et qui peuvent alors envahir des zones voisines de
I’organisme et se propager a d’autres organes. Il est fait référence a ce processus sous le terme
de dissémination métastatique (OMS, 2019).

L’infusion de feuilles de caroube a réduit de fagon intéressante la croissance de la
tumeur du cancer, Dans le cadre des étude précédentes, il ont évalué I’activité antioxydante,
anticancéreuse et chimio-préventive, de I’extrait de polyphénols des feuilles de Ceratonia
siliqua L, Les travaux faits sur les polyphénols et leurs effets sur le cancer du colon plus
particulierement, ils ont déduire les effets thérapeutiques et préventifs des polyphénols de
feuilles de Ceratonia siliqua L (Ghanemi, 2017).
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2.6 Intérét et utilisation du caroubier

Le caroubier est un arbre d’importance écologique, industrielle et ornementale
indiscutable. En termes de produits, I’arbre et toutes ses composantes sont utiles. 1l est
considéré comme 1'un des arbres fruitiers et forestiers les plus performants puisque
toutes ses parties (feuilles,  fleurs, fruits, bois, écorces et racines) sont utiles et
ont des valeurs dans plusieurs domaines (Aafi, 1996 ; Mhirit et Et-Tobi, 2002).

Par ailleurs, selon Rejeb (1995), la pulpe est recommandée contre la tuberculose
pulmonaire et les affections des bronches. Etant riche en antioxydants (composés
phénoliques), en sucres, protéines, fibres, potassium et calcium, la caroube est connue en
thérapeutique pour son effet hypocholestérolémiant, antiprolifératif, anti diarrhéique et anti

troubles digestifs (Berrougui, 2007).

La fleur est utilisée par les apiculteurs pour la production du miel de caroube, L’écorce

et les racines sont utilisées en tannerie grace a leur teneur en tanins (Kaderi et al., 2014).

La farine, obtenue en séchant, torréfiant et moulant les gousses aprés les avoir
débarrassées de leurs graines, est employée pour la production industrielle d’alcool par
fermentation mais surtout en agroalimentaire comme antioxydant grdce a sa
composition riche en polyphénols. En effet, la caroube contient 2 & 20% de composes
phénoliques (Owen et al., 2003 ; Makris et Kefalas, 2004),

la gomme est utilisée dans 1’agro-alimentaire comme épaississant connu sous le
code normalise E410 et dans la confiserie, le secteur cosmetique, pharmaceutique
comme agent épaississant, gonflant, liant et stabilisant dans les préparations des émulsions
(Haddarah, 2013).

Des études ont montré que l’utilisation des feuilles associ¢es avec le polyéthyléne
glycol (PEG) améliore la digestibilité et la qualité nutritive des tanins contenus dans
les feuilles, ces derniers ont été utilisés en Turquie, dans la médecine « traditionnelle » pour
traiter la diarrhée et dans I’alimentation diététique. lls ont été également désignés
comme etant porteurs d’activités cytotoxique et antimicrobienne (Kaderi et al., 2014).
La caroube étant riche en polyphénols, elle a suscité I’intérét de plusieurs chercheurs
notamment celui de Doha et al.,, (2008) qui ont trouvé que les polyphénols de la

caroube réduisaient le taux de glucose dans le sang et qu’ils avaient un index
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glycémique de 83,4%, selon les travaux de Ben Hsouna et al., (1986) les polyphénols
de caroube possédent une activité antioxydante ainsi qu’antibactérienne et antifongique,
de plus ils agissent contre le stress oxydatif au niveau des cellules du colon, ce qui leur
confere la propriété anticancérigéne ; cela a été démontré dans les travaux de Klenow et
al.(2009).

2.7 Biodisponibilité des polyphénols

Méme si un composé a des activités antioxydants importante ou d’autres activités
biologiques in vitro, il peut avoir une faible activité biologique in vivo si seulement un faible
pourcentage du composé atteint les tissus cibles. Les polyphénols les plus abondants dans
notre alimentation n’ont pas toujours le meilleur profil de biodisponibilité. En conséquence, il
est non seulement nécessaire de savoir ou un nutriment peut étre trouvé dans des aliments
spécifiques ou des suppléments nutritionnels, mais il est encore plus important de savoir ou il
est biodisponible (D’Archivio et al., 2010).

Le terme « biodisponibilité » a été inventé en pharmacologie pour déecrire le concept de
« la vitesse et la durée avec laquelle un médicament atteint son site d’action cible ». Bien que
d’autres définitions de la biodisponibilité aient été proposées, la plus appropriée semble étre le
pourcentage d’un composé ingéré qui atteint la circulation systémique et les endroits précis ou
il peut exercer son caractere ou son action biologique (Porrini et Riso, 2008).

En d’autres termes, il se référe a la quantité de polyphénols qui doit étre consommeée afin
d’exercer des effets bénéfiques sur les tissus cible.

La biodisponibilité varie considérablement parmi les polyphénols et, pour certains composeés,
parmi les sources alimentaires, selon la forme sous laquelle ils se trouvent. Les concentrations
plasmatiques de tous les métabolites varient de 0 a 4 umoles/L avec une dose équivalente
d’aglycone de 50 mg (Manach et al., 2005).

Les polyphénols qui pourraient étre bien absorbé chez I’homme sont isoflavones, acide
gallique, observés par les catéchines, les flavanones et les glucosides quercétine, avec une
cinétique unique. Les polyphénols les moins absorbés sont les proanthocyanidines, les
catéchines thé et anthocanes.

Les données relatives aux différents polyphénols sont néanmoins trop limitées. La
cinétique plasmatique fluctue entre les instructions des polyphénols, avec une plus grande
prise de conscience aprés 1,5 h ou 5, h sur le site d’absorption intestinale (Nardini et
al.,2002).
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L’excrétion urinaire est actuellement utilisée pour estimer le taux d’absorption minimum,
mais alors que les polyphénols sont excrétés de prés par la bile, comme avec ’EGCG et la
génistéine, 1’absorption est sous-estimée.

L’acide chlorogénique est inattendu, car il devrait étre hydrolysé par la microflore plus t6t que
I’absorption (dans la seule étude établie). Cependant, 1’acide chlorogénique a été fourni en
tant que liquide (café) a des volontaires a jeun, ce qui peut également avoir une cinétique
d’absorption ¢levée (Nardini et al., 2002).

Concernant les demi-vies d’élimination, il semble que les catéchines, 1’acide gallique et les
flavanones n’ont aucun risque de s’accumuler dans le plasma par ingestion répétée. Certains
de leurs metabolites peuvent également avoir une demi-vie prolongée. Néanmoins, la
quercétine, avec une demi-vie prolongée, devrait se rassembler dans le plasma par ingestion
répétée (Manach et al., 2005).
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Partie 2 Matériel et méthodes

2.1 Essais de fabrication d’un thé a base de caroubier

Notre travaille consiste a élaborer un thé a base de feuilles de caroubier avec différentes

godts qui posséde des effets thérapeutiques sur la santé humaine.

2.2 Matiere premiere utilisée
Les feuilles de caroubier

La verveine

La menthe

Les fruits séchés (fraise, kiwi, pomme, citron)

YV V V V VY

Les sachets d’infusion
2.3 Des définitions

2.3.1 Les fruits sécheés

Sont des produits préparés a partir de fruits substantiellement sains, raisonnablement
matures, suffisamment développés ou murs, selon la variété de fruit séchés, traités soit par
séchage au soleil, soit par toute autre méthode reconnue de séchage et/ou dessiccation afin
d’obtenir un produit séché commercialisable, avec ou sans solution édulcorante, et pouvant
étre enrobés avec un ou plusieurs des ingrédients, ils peuvent étre soumis a des opérations
telles que le lavage ou la pasteurisation, 1’épluchage, 1’évidage, le dénoyautage, 1’épépinage,
I’ablation du pédoncule, la coupe en tranches, le découpage, le triage, le calibrage, etc. en
fonction du type de produit. Les fruits ne doivent étre privés d’aucun de leurs éléments
caractéristiques essentiels. Les fruits séchés préparés par friture sont exclus, conditionnées

dans des récipients de nature a en assurer la conservation et la protection (OMS, 2019).

2.3.2 Laverveine :

Odorante, Aloysia citriodora ou Lippia citriodora (Kunth), est un sous arbrisseau vivace
de la famille des verbenaceae (Lenoir, 2011). Mesurant 1, 50 a 3, 00 m de hauteur (De
figueiredo et al., 2002). Les tiges sont anguleuse, cannelées a branches droites et ramifiées
(Cheurfa et Allem, 2016), portant des feuilles vertes pales, allongées, celle-ci ont une
longueur de 3 a 7 centimétres et une largeur de 1 a 2 centimetres, verticillées par trois ou

quatre sur les tiges, a pétioles trés courts, rudes au toucher.
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2.3.3 La menthe

La menthe verte appartient a la famille des Lamiacées, qui comprend 6500 espéces
dispersées sur une aire géographique trés étendue. C’est une famille trés homogene : une
Lamiacee est facile a reconnaitre. Ce sont le plus souvent des plantes herbacées et des
arbustes producteurs d’huiles essentielles, dont 1’odeur se dégage par simple attouchement. En
effet, la localisation des huiles essentielles est trés externes ; elles se forment dans des poils a

essence et se localisent sous la cuticule qui se souléve (Dupont, 2012).
2.4 Le mode opératoire

2.4.1 Processus de fabrication de thé de caroubier

2.4.1.1 Séchage des feuilles de caroubier :
Les feuilles du caroubier ont été apportées d’un petit village appelé sidi bou nouar a
Remchi Tlemcen, et on les a laissé séché a ’air libre a I’abri de I’humidité et du soleil pendant

une semaine.

2.4.1.2 Broyage des feuilles de caroubier :

Apres le séchage les feuilles sont broyées a 1’aide d’un hachoir dont le but de réduire

leurs tailles.

2.4.1.3 Découpage des fruits sechés :
Dans cette étape on a utilisé plusieurs fruits secs pour apporter a notre produit une

couleur ainsi qu’un gott. Donc ces fruits sont découpés en petits cubes.

2.4.1.4 La pesée :
Pour réaliser la pesée on a utilisé une balance plus au moins précise et on a pesé 0,5

gramme des feuilles du caroubier et 0,5 gramme des fruits secs.

2.4.1.5 Remplissage dans des sachets d’infusion :

Dans des sachets d’infusion alimentaire achetés on a met les deux ingrédients (les
feuilles du caroubier et les fruits secs), puis on a fermés les sachets par un fil attachés par un

carton qui porte les différents godts des produit.
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2.4.2 Diagramme de fabrication

Séchage des feuilles
01 de caroubier >
Broyage des feuilles
< 02 > de caroubier
Découpage des fruits
03 séchés >

< 04 > La pesée

Rempllssage dans
05 des sachets
d’infusion

2.5 Mode d’utilisation

Infuser a I’eau bouillie (100 ml) et laisser reposer 05 minutes avant de boire.

2.6 L’analyse sensorielle

L’analyse sensorielle est le contrdle ultime réalis€ par le consommateur lors de
I'utilisation du produit. Les sens sont des outils trés perfectionnés permettant de percevoir trés
rapidement les qualités organoleptiques d'un produit. Toutefois il est trés difficile de
quantifier ces perceptions et on doit passer pour cela par des tests multiples réalisés par des
dégustateurs pour obtenir des résultats statistiquement interprétables. Nous verrons dans la
suite les modalités d'organisation de lI'analyse sensorielle ainsi que deux exemples permettant
d'appréhender le choix et la mise en place du test selon l'information recherchée (Branger et
Roustel, 2007).

L'analyse sensorielle est une méthode qui permet d'évaluer les qualités organoleptiques
(aspect, odeur, arome texture... des aliments. Elle est basée sur la capacité des hommes a
discriminer, a quantifier et a décrire leurs perceptions sensorielles Les organes des sens (la
vue, l'oute, le toucher, lI'odorat, la gustation) sont considérés comme des appareils de mesure
qui pourront étre étalonnés et contrdlés (Branger et Roustel, 2007).
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Le test de classement : au moins 3 échantillons sont présentés dans un ordre aléatoire,
les sujets doivent les classer selon un critere préalablement définit (exemple : I’intensité du

goit sucré...) (Laco, 2021).

2.7 Le questionnaire

Nous avons créé un questionnaire par Google Forme. Dans lequel on a posé 17

questions concernant le thé a base des feuilles de caroubier (\Voir annexes)

Ce questionnaire a été transformé a une version électronique du coup les résultats

obtenues sont affiché sous forme d’un tableau.

On a obtenu 70 réponses par des participants de différentes tranches d’ages.
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Partie 3

Résultats et discussion

Partie 3 : résultats et discussion

3.1 Les produits finis

Figure 6 : Les produits finis (1.fraise, 2.pomme, 3.Kiwi, 4.verveine,
5.menthe)

3.2 Evolution des analyses sensorielles

Tableau 3 : résultats des analyses sensorielles

T & hase e | Choix | Choix | Choix | Choix | Choix
: 01 02 03 04 05
caroubier
fraise 12 10 08 08 02
kiwi 08 06 10 16 00
pomme 04 04 04 00 28
menthe 04 14 10 08 04
Verveine 12 06 08 08 06
X 40 40 40 40 40

Nombre de juges : 40

Les personnes influencées par le golt: 22 personnes.
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Les personnes influencées par 1’odeur : 6 personnes.

Les personnes influencées par la couleur : 12 personnes.

30

25

20 .
B Choix n°1
H Choix n°2
= Choix n°3
B Choix n°4
M Choix n°5

Fraise Kiwi Pomme Menthe Verveine

Figure 7 : La représentation des résultats d'analyses sensorielles sous forme d'un
histogramme

5 échantillons de différente gout code (620, 295, 427, 903, 835) ont été préparé dont :

620 pour le gout fraise
295 pour le gout Kiwi
427 pour le gout pomme

903 pour le gout verveine

L L T |

835 pour le gout menthe

Les 5 échantillons ont été présenté dans une salle devant les dégustateurs un par un et se
dernier dois boire de chaque verre et les classer en suivant leur code dans une fiche d’analyse

sensorielle.

Selon les résultats représentés dans 1’histogramme ci dessue, les fraises prennent la

premiére place avec la verveine ensuite la menthe puis le kiwi et enfin la pomme.
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3.3 Les résultats de questionnaires

Sexe

B Masculin

B FEminin

Figure 8 : présente le nombre de la population selon le sexe

» Notre population est constituée de 45 femmes (65%) et de 25 hommes (35%)

Votre age

Moins de 18 ang

18 ang - 25 ang 22 (V.9 %)

25 ang -50 ang 43623 %)

Fius de 50 ang

Figure 9 : présente le nombre de la population selon les tranches d'age.

> L’age des participants a notre gquestionnaire varie de 18 a 60 ans, La tranche
d’age de 25 ans a 60 ans est la plus répandue dans notre population, suivie de

la tranche d’age de 18 ans a 25 ans.
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Consommez-vous du the 7

W Qui

B Mon

Figure 10 : représente le pourcentage des personnes qui consomme le thé et
celles qui n'en consomme pas.

» La majorité des participants consomment le thé

A quel moment consommez-vous du thé ?

@ Matin
& Midi
@ Soir

Figure 11 : Représente le moment pandent le quel les participants
boivent du thé.

» La plupart des gens qui ont répondu a notre questionnaire préfere de

consommé le thé dans le soir.
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A quelle fréquence consommez-vous

du the ?

@ Tous les jours

& Au moins 4 fois par semaine
@ Aumoins 1 fois par semaine
@ Flusieurs fois par mois

Figure 12 : La fréquence de la consommation du thé.
» Une consommation d’au moins une fois par semaine pour la plupart des gens,
suivie par une consommation d’au moins 4 fois par semaine ensuite on a un
pourcentage moins pour les gens qui consomment le thé tous les jours et en fin

ceux qui le consomment plusieurs fois par mois.

Dans votre maison (entourage) quelle sont les personnes qui consomment

le the ?

@ Enfants

@ Adolescents

& Adultes

@ Toute les membres de la famille
& Toute I3 famille

Figure 13 : représente les catégories des gens qui consomment le thé dans
I'entourage des participants.

» On remarque que la majorité des participants ont dit que la catégorie des
adultes consomment le thé plus. Et d’autre ont dit que toute les membres de la
familles le consomment.
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En général, lorsque vous achetez un theé, quels sont les 3 critéres qui vous
semblent les plus importants 7

63 (92,6 %)

Le godt

L'effet therapeutique 28 (41,2 %)

Le wiguel 15221 %)
le mode demplois 13 (19,1 %)
L'odeur, le pays producteur 11,5 %)
Le tempsde préparation 1(1,5%)
Le Prix 1(1,5%)
La qualité 1(1,5%)
0 20 40 60 80

Figure 14 : Les 3 critéres de I'importance pour acheter un thé.

» Le gout c’est le plus important pour la majorité des participants, avec une
importance aussi pour 1’effet thérapeutique, ensuite vien le visuel et le mode

d’emplois, d’un autre coté¢ un manque d’attention pour le reste des critéres.

Avez-vous déja eu 'occasion de voir des thés a base des feuilles de

caroubier dans votre supermarchée habituel 7

@ Cui
@ Non

Figure 15 : le pourcentage des personnes qui ont déja vu notre produit sur le
marché

» 85,5 % des participants n’ont jamais vu un thé a base des feuilles de caroubier
dans leurs supermarché, tandis que il y a 14,5 % des gens qui ont eu I’occasion

de le vaoir.
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Quelle est votre premiére reaction envers le
produit 7

@ Trés positive

@ Relativement négative
' Relativement positive
@ Trés négative

@ neutre

Figure 16 : La réaction des participants envers notre produit

» 37,9 % des gens ont eu une réaction neutre, suivie de 36,4 % qui ont une
réaction trés positive et en fin 25,8 % dont leurs réaction étaient relativement
positive.

Savez-vous que ce thé a un effet sur la régulation de
diabéte 7

& Cui
& MNon

Figure 17 : Le taux de perception pour I'effet de notre thé sur le diabéte.

» La majorité des participants ne savent pas que ce thé a un effet sus le diabéte
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Savez-vous que ce thé a un pouvoir de prévention contre le
cancer particuliérement colorectal et qu’il peut aider a réduire
la taille des tumeurs 7

& Oui
@ MNon

Figure 18 : le taux de perception pour le pouvoir de prévention qui posséde
le thé des feuilles de caroubier contre le cancer (colorectal).

» La plupart des participants n’avaient pas cette information.

Etes-vous au courant que le the des feuilles de caroubier est efficace
contre I'obésité et le colon 7

& Cui
@ Mon

Figure 19 : Le taux de perception pour I'efficacité de ce thé contre I'obésité
et le colon.

» La différence entre le pourcentage des personnes qui savent cette information

et qui ne le savent pas n’est pas sénifficative, donc il sont présque identique.
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Si le produit était disponible aujourd hui, quelle serait la
probabilité que vous 'achetiez 7

@ Extrémement probable
@ Pas trés probable

@ Trés probable

@ Pas du tout probable
@ Relativement probable

Figure 20 : La probabilité d'achat de notre produit si il était disponible.

» le grand pourcentage dans cette question ont dit qu’il est trés probable qu’ils

I’achétent ce thé si il était disponible.

Quels parfums prefeérez-vous pour un the ?

10 (15,2 %)
6 (9,1 %)
5076 %)

Fraige
Kiwi
Pomme

Menthe 44 (56,7 %)
Vervaine 8(121%)
Fleurs 1{(1.5%)
grenadine 1015%)
fruits de bois 1{1,5 %)
Orange 1(1,5%)
Sans goit 1(1,5%)
Camomille, thé noir 1(1,5 %)
0 10 20 30 40 50

Figure 21 : Le parfum preéférez pour un thé

» La menthe est classée la premiéere, suivie de la fraise, puis la verveine, kiwi et
les pommes dans des proportion proches. Ensuite les autres gouts ont des

pourcentages vraiment faible.
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Quel est votre niveau de satisfaction concemant notre idee 7

@ Peu satisfait
@ satisfait
@ trés salisfait

Figure 22 : Le niveau de satisfaction concernant notre produit.

» 47,1 % sont tres satisfait on ce qui conserne notre produit, suivie d’un
pourcentage de 45,6 % qui ont dit qu’il sont satisfait, et quelques uns qui sont

peu satisfait.

A quelle prix seriez vous prét a achetez ce thé de
feunilles de caroubier 7

@ 150Da
@ 200Da
® 250Da

Figure 23 : Le prix que les participant sont prét a le payé pour acheter ce
produit.

» La majorité des participants sont choisi & payé 200 Da pour notre produit
(45%), et 42,5% veulent payer 150 Da. Et peut de gens disent 250 Da (12,5%).
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En utilisant vos propres mots, dites-nous les améliorations que vous souhaiteriez e plus voir
apporter a celcette nouveau/nouvelle produit.

28 réponses

J'ai beaucoup aimé l'idée, j'aimerais d'autres goits de thé

Les avantages de ce thé ou la plante utilise dans la santé humaine

De l'originalité, 100% naturel et sans colorent ni conservateur

Un meilleur emballage

Je suis convaincu maintenant et je souhaiterais de tester le caroubier

merci beaucoup pour les informations et bonne continuation

Me dire d'abord ol I'acheter car je suis trés intéressée. Et nous dire aussi la dose & ne pas dépasser

J'aimerais bien. Que vous entamé cette idée et de la réaliser, ainsi assurer la disponibilité .
Dans la fin je vous souhaite la réussite et bon courage et continuation dans votre projet.

On aimerait bien que ce produit 4 base de feuilles de caroubier serait vendu sur le marché algérien

il faut bien mentionner que le produit est 100% naturel, sans aucun additif, ni colorant ... et mentionner le
mode d'utilisation optimum (quantité + horaire) pour profiter au maximum de ses bienfaits. Bonne
continuation ;-)

Je vous souhaite beaucoup de courage bonne continuation
Disponibilité

essayer de faire vos propres mélanges de thé avec plusieurs saveurs
La disponibilité du produit. Le colt aussi.

Vous pouvez ajouter d'autres goits

Avoir un thé glacé
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C'est un bon produit
Oui

Un trés jolie emballage qui attire la clientéle
Des différents golts

Un thé moins chére efficace et surtout trés disponible dans tous les points de vente
Ajoutez des édulcorants pour améliorer le godt, comme de I'eau de rose , menthe, des dattes ... ext .
Peut-étre ajouter d'autres goifits.

Je pense que l'ajout d'autres ingrédients comme le gingembre vas donner un bon effet sur la santé et
bonne continuation

vous pouvez ajouter du miel.

Peut-&tre ajouter d'autres gofits.

J'aimerais bien. Que vous entamé cette idée et de la réaliser , ainsi assurer la disponibilité .
Dans la fin je vous souhaite la réussite et bon courage et continuation dans votre projet.

Ajoutez des édulcorants pour améliorer le golt, comme de I'eau de rose , menthe, des dattes ... ext .
La disponibilité du produit. Le colt aussi.

Les avantages de ce thé ou la plante utilise dans la santé humaine

Je suis convaincu maintenant et je souhaiterais de tester le caroubier

Un trés jolie emballage qui attire la clientéle
Des difféerents goiits

Un thé moins chére efficace et surtout trés disponible dans tous les points de vente
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J'aime bien s'il sera disponible au niveau des superettes le plus tdt possible encore avoir une trés grandes
police sur ce produit indiquant ces binéfices!.

Je vous souhaite beaucoup de courage bonne continuation

Je pense gue l'ajout d'autres ingrédients comme le gingembre vas donner un bon effet sur la santé et
bonne continuation

Un meilleur emballage

il faut bien mentionner que le produit est 100% naturel, sans aucun additif, ni colorant ... et mentionner le
mode d'utilisation optimum (quantité + horaire) pour profiter au maximum de ses bienfaits. Bonne
continuation ;-)

Disponibilité

Me dire d'abord ou I'acheter car je suis trés intéressée. Et nous dire aussi la dose & ne pas dépasser

On aimerait bien que ce produit 4 base de feuilles de caroubier serait vendu sur le marché algérien
De l'originalité, 100% naturel et sans colorent ni conservateur
Avoir un thé glacé

merci beaucoup pour les informations et bonne continuation
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3.4 Discussion

Les thés disponibles sur le marché ont des bienfaits sur la santé mais ils contiennent
quasiment des ardbmes synthétiques et des additifs alimentaires. Dans notre travail on a utilisé
des feuilles de caroubier qui ont plusieurs effets thérapeutiques sur la santé avec des ardmes
naturels (fruits séchés). D’apres les résultats 96% des gens qui ont répondu au questionnaire
consomment le thé, ¢’est un pourcentage qui montre que le thé est une boisson trés populaire
(Wan et Xia, 2015).

Le thé est la deuxieme boisson la plus populaire au monde apres 1’eau. Ses
bienfaits pour la santé, son golt rafraichissant et son parfum complexe contribuent a

sa popularité mondiale (Wan et Xia, 2015).

Bien que I’eau est essentiel a la vie et le corps humain n’a pas le stock d’eau, et des
apports hydrique constants sont essentiel pour maintenir un bon niveau d’hydratation dont 1.5
L est repére a ajuster dans chaque situation individuel mais elle ne peut pas atteindre tous les
objectives et doit généralement étre complété par d’autre boisson froide ou chaude (Modai,

2011).

Durant les derniéres décennies, plusieurs études ont montré que le thé vert pouvait
réduire ou prévenir le développement de certaines maladies chroniques (Gupta et Kuma,
2016). En effet, de nombreuses études ont trouvé que les polyphénols isolés a partir des
feuilles du thé vert sont des excellents inhibiteurs de la cancérogenese dans divers types du
cancer notamment le cancer de la peau, des poumons et du foie (Braicu et al., 2013). De plus,
les feuilles du thé vert posseédent un effet anti-inflammatoire remarquable contre la
dénaturation des protéines grace a sa teneur élevée en flavonoides (Chatterjee et al., 2012).
Certaines études indiquent aussi que I’effet antimicrobien du thé vert peut étre lié a la
présence d’ECG et d’EGCG, qui entrainent I’endommagement de la paroi cellulaire des
bactéries et, par conséquences, 1’inhibition de leur croissance (Albadani et Ibrahim, 2014).
El-desouky et al., (2019) ont prouvés que le thé vert est doué d’un effet antioxydant et
néphoroprotecteur puissants. Son richesse en vitamines antioxydants C et E assure la
normalisation du taux sérique de 'urée, de la créatinine et de ’acide urique. En effet, la
présence des flavonoides améliore également 1’activité de certains enzymes antioxydants
rénales tel que SOD, CAT et GPx (Albadanie et Ibrahim, 2014).
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Le thé, malgré ses puissances propriétés curatives, peut dans quelques circonstances
avoir des effets secondaires, et des fois méme comporter des risques. Cad des effets

indésirables (Rahima et Imene, 2019) :

% Réduction de la simulation du fer et I’acide folique (vitamine B9), pendant 30
minutes apres la boisson ;

% Certaines maladies ou en cas de grossesse ou d’allaitement ;

% Interactions médicamenteuses ;

+» Maladies de I’estomac ou des reins.

Parmi tous les aliments, rares sont ce qui ne contienne pas de colorants ces derniers
apporte de la couleur et I’originalité a I’aliment et le produise plus attractifs aux yeux des
consommateurs des colorants naturels dans la plupart sont d’origines végétal, forme une

gamme tres étendu de nuances (Ben Mansour et Latrach ; 2009).

Les colorants alimentaires de synthése sont considérer comme toxique pour I’homme, et
leur absorption n’est pas toujours sans conséquence sur notre santé. En effet, certain d’entre
eux sont mutagene et génotoxique ou encore provoque des cancers (Rafii et al., 1997 ;

Benmensour et al., 2007).

Ceratonia siligua communément connu sous le nom de caroubier, appartient a la famille
des légumineuses qui pousse dans de nombreuses parties de la région méditerranéenne (Owen
et al., 2003).

Il a été rapporté que les feuilles de caroubier présentaient des activités antioxydants (El
hajaji et al., 2010) et antimicrobiennes (Aissani et al., 2012). Ils pourraient aussi avoir un
effet protecteur contre I'obésité induite par le régime HFD et un effet anti-inflammatoire dans
la colite ulcéreuse associée ou non a l'obésité (Aboura, 2018).

les polyphénols de feuilles de caroube ont des effets bénéfiques sur plusieurs maladies
dont le cancer (Custodio et al., 2011). Ces auteurs ont rapporté qu'un extrait riche en
polyphénols de feuilles de caroube a fortement diminué la viabilité de la lignée cellulaire
d'adénocarcinome cervical humain. Ces extraits de feuilles de caroubier ont des activités anti-
oxydant, anticancéreuses et chimio-préventive, qu’il peut aussi jouer le role d’un agent
chimio-protecteur et aussi d’un agent anti-tumoral (Ghanemi et al., 2021). Ils sont des

composants bioactifs largement présents dans les herbes thérapeutiques (Oz et al., 2013). lls
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sont connus pour exercer des propriétés anti-inflammatoires et anti-tumorales (Cetkovié et
al., 2008).

L'évaluation sensorielle a été définie comme une méthode scientifique utilisée pour
évoquer, mesurer, analyser et interpréter les réponses liées aux produits comme pergues a
travers les sens de la vue, de l'odorat, du touché, du godt, et de I'ouie (Lawless et Heymann,
2010).

L'évaluation sensorielle devrait étre envisagée en termes beaucoup plus larges pour
dépasser sa contribution aux questions de savoir quelle saveur est meilleure ou si un

ingrédient A peut étre remplacé par un ingrédient B (Stone et al., 2012).

D’apres les résultats des analyses sensorielles par le test de classement, les dégustateurs
ont préféeré en premier lieu, le godt fraise et verveine puis les autre golts (menthe, Kiwi et

pomme).

Le questionnaire est une technique de collecte les informations qui se présentent d’une
maniére précise et ordonnée. A travers cette outille, on peut connaitre les pourcentages et les

opinions des participants.

43



Conclusion générale



Conclusion générale

Conclusion générale

Le thé est une boisson aromatique préparée par infusion des feuilles séchées de théier, il est le

plus bue au monde apres 1’eau, ses composants ont des effets bénéfiques pour la santé.

Suite a notre étude, on a pu déduire les conclusions suivantes :

>

Le thé est une boisson universelle, diversifiée, dont la préparation est une étape
cruciale dont dépend sa qualité, cette boisson a des effets bénéfiques sur la santé. Si
elle est consommée d’une facon régulicre.

Le caroubier « ceratonia siliqua L. », appartient au groupe des Iégumineuse qui est une
plante trés riche en polyphénols et a des effets therapeutiques diverses, dans ses
différentes parties. Et ils sont largement utilisés dans la médecine traditionnelle.

Les feuilles du caroubier peuvent réguler le diabéte et méme ils ont un pouvoir de
prévention contre le cancer particulierement colorectal et ils peuvent aider a réduire la
taille des tumeurs. Et aussi ils sont efficaces contre I’obésité.

Selon les resultats du questionnaire qu’on a fait, on a constaté que notre produit a
attirer I’attention de beaucoup de gens, qui ont aimé cette idée et 1’encourager.
L’analyse sensorielle nous a donné une idée que les personnes préferent comme gout
pour ce thé dont on a observé que la fraise et verveine ont prie la premiére place dans
le classement du test sensoriel.

Le guestionnaire a montrer que 60,9 % des participants ne savent pas que le thé a base
des feuilles de caroubier a un effet sur la régulation de diabete et 60,3 % d’eux n’ont
pas l'information que ce thé a un pouvoir de prévention contre le cancer
particulierement colorectal et il peut réduire la taille des tumeurs et presque la moitié
(50,7 %) ne sait pas qu’il a une efficacité contre 1’obésité¢ et le colon, donc ce
questionnaire il leur indique toutes ses informations, et on ce qui concerne le coté de
commercialisation 30,9 % des participants sont prét a achetez ce produit et a payer

environ 200 Da (45 %), ce qui nous motivent d’amélioré ce thé et de le commercialisé.

En perspectives :

4 Faire des analyses physicochimique et microbiologique a ce thé.
+ La conception d’un emballage adapté a la nature du produit.

+ Ajoutez d’autres go(its et faire une étude de marché.
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Annexe 02 : Fiche d’analyses sensorielles :

Date

Nom et prénom (facultatif)

| Homme | Femme | |
Tranche d’age
< 18 ans 18 —25ans | 25 -60 ans | > 60 ans

Niveau d’instruction

Annexes

primaire | college

Lycée

Université | employeur

Retraité

Cing échantillons d’un thé a base des feuilles de caroubier avec
différents parfums fruités vous sont proposés

| 620 |

295

427

| 903

835

Classez ces échantillons par ordre de préférence : du plus préféré au

moins prefére.

w

Veuillez indiquer sur quoi vous vous étes basé pour décider de ce

classement.
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Annexe 02 : Questionnaire

L'glaboration d'un the

Crans e cadre de la réalisation du mémoire de fin d'&udes intitulé Félaboration dun the a
base des feuilles de caroubier, nous vous remescions de béen vouloir consacrer guelgues
minutes pour répandre au gquesiornaie ci-dessous

* Oibligatoire:

1. Wotre Sexe? *

Merguez un sewl avale,

7 féminin

{7 Masculin

2. \Voireage 7
Cocher loutes fes réponses gui s'appliquant

|| Moins de 18 ans
|| 18 ans - 25 ans
|| 25 ans -60 ans
|| Plus de 60 ans

3. Consommez=vous du the ¥
Merguez un sewl avale.

() Oui

i Man

L —

4. A gquel moment consommaz-vous du theT
Merguez un sewl avale,
() Matin
() Midi

T "
L Sair
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5.

6.

T

8

Annexes

A quedle: frégquence congommes-vous du the 7
Marguez un seul avale.

() Tous bes jours
) mains 4 fois par semaine
. JAumains 1 fois par semaine

[ Plusieurs fois par mods

Dians wotre maiscn (entourage) guelle sont les personnes gui consomment le
the 7

Marguez un seul ovaie.

() Enfanis

[ ) Adolescents

() Adultes

) Toute les membres de la famille

Em génédral, lorsque wous achetez un the, guels sant les 3 critéres qul vous
semblant les plus importants 7

Cocher foutes fes réponses qgui s appligueant

| Le goint

| Lefiet thérapeuti
peutigue

|| Le visuel

" | le made demplois

H p

T dastre -

Axez-vous déja ew Mooccasion de woir des thés & base des feulles de caroubier
clans votre supermarche: habitwel ¥

Marguez un seul avale.

— .
| 1 Chai

::_.l Man
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9. Quelle est votre premidre réaction envers ke peoduit 7
Marguez un seul avale.

[ ) Trks positive

" -

) Relativemnent négative
i) Relativerment pasitive
\ ) Trés négative

(™) neutre

o —

10. Savez-vous gue ca the a un effet sur la régulation de diabéte
Marquez un seul avale.
() Oui

[ ) Mam
 —

11, Sawez-vous gue e the a un pouvoir de prévention contre le cancer
particullérement colorectal et qu'll peut alder & réduire la tallle des tumeurs 7

Marquez un seul avale.

() Oui
f__:l Man

12.  Etes-vous au courant que le the des feuilles de carcubier est efficace contre
Fobésité et be colon ?

Marquez un seul avale.

() Oui

() Man
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13, Sile produit dtait disponible aupourd e, guelle serait |a probatbsilité que waus
Fachetiez 7

Marguez un seul ovale.

() Extrémesment probable
U Pas 1rés prabable
'{__:lTrEf. probable

Cl Pas dutout probable

() Relativernent probable

14.  Quels parfums prefariez-vous pour un the ?

Cacher roufes fes réponses gui s'aopliguent
J Fraise

| Kiwi

J Pomme

| Menthe

| Verveine

|| Aartre -

15.  Quel est votre niveau de satisfaction concermant notre idée?
Marguez un seul ovale.

() Peu satisfait

() satisfait

() ries satisfait
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16.

17.

Annexes

A quedle prix eriez vous prét 4 acheter ce the de feulles de caroubier 7
Marquez un seul ovale.

(150 Da
(200 Da
(1250 Da

En utilisant vas progpres mots, dites-nous les améliorations que vous
souhaiteriez le plus woir apporter a celcette nouveaunouvele produst,
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Résumeé :

Ce travail consiste a élaborer un thé a base des feuilles de caroubier, ce thé est une
boisson, obtenue par infusion des feuilles du caroubier, préalablement séchees, qui a des effets
thérapeutiques sur la santé. Ceratonia siliqua L appelé « caroubier » est un arbre trés répandu dans le
bassin méditerranéen. L’infusion des feuilles de Ceratonia siliqua a un pouvoir de prévention contre le
cancer particulierement colorectal et qu'il peut aider a réduire la taille des cellules cancéreuses et ce
thé a un effet sur la régulation de diabéte et il est efficace contre 1’obésité et dysfonctionnement du
colon. Les cinq thés (fraise, kiwi, pomme, menthe, verveine) obtenus ont fait I’objet d’une analyse
sensorielle pour déterminer celle qui a été préférée par les dégustateurs, d’aprés les résultats
représentés par I’histogramme, la verveine et les fraises ont classé en premier choix. Puis, la menthe et
le kiwi. En fin la pomme. Les résultats du questionnaire ont montré que ce produit était apprécié par
les gens, et ils espérent de le trouver dans les supermarchés. A la lumiére de ces résultats, on peut
suggérer | utilisation de cette infusion ou thé de feuilles de caroubier sous forme d’un aliment
fonctionnel (alicament).

Mots clés : thé, Caroubier (Ceratonia siliqua L), feuilles, analyse sensorielle, questionnaire.
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Summary :

This work consists in making a tea based on the leaves of carob tree, this tea is a drink, obtained by
infusion of the leaves of carob tree, previously dried, which has therapeutic effects on health.
Ceratonia siliqua L called «carob tree» is a widespread tree in the Mediterranean basin. The infusion
of the leaves of Ceratonia siliqua has a particularly colorectal cancer prevention power and that it can
help to reduce the size of cancer cells and this tea has an effect on the regulation of diabetes and it is
effective against obesity and colon dysfunction. The five teas (strawberry, kiwi, apple, mint, verbena)
obtained were the subject of a sensory analysis to determine which one was preferred by the tasters,
based on the results represented by the histogram, verbena and strawberries ranked as first choice.
Then mint and kiwi. In the end the apple. The results of the questionnaire showed that this product was
appreciated by people, and they hope to find it in supermarkets. In the light of these results, we can
suggest the use of this infusion or tea of carob leaves in the form of a functional food (alicament).

Keywords: tea, carob tree (Ceratonia siliqua L), leaves, sensory analysis, questionnaire.



