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RESUME 

 

La confiture est un produit alimentaire semi-solide obtenu lors de la cuisson des fruits avec du 

sucre, de l’acide citrique et de la pectine. Notre choix s’est porté sur la fabrication de la confiture 

de coing vu que C’est un fruit anti diarrhéique qui aide à améliorer les voies respiratoires ainsi 

qu’à protéger les intestins, puis qu’il est riche en tanins qui ralentissent le péristaltisme 

intestinal, contre le flatulences et vomissement et soulage les irritations des voies digestives. 

Notre travail s’intéresse d’une part, à élaborer une recette pour la transformation de coing en 

confiture avec quatre formulations, d’autre part, à étudier les caractéristiques sensorielles 

(texture, couleur, odeur et goût) et établir un questionnaire concernant cette confiture.  

Les résultats d’analyses sensorielles appréciées par le panel de dégustateurs indiquent que les 

confitures à base de la peau sont plus gélifiantes et marrons et elles se caractérisent par un goût 

de fruits secs et une odeur, alors que l’autre confiture est lisse, orange clair et elle a un goût et 

une odeur de coing. 

Les résultats de l’enquête concernant la confiture de coing et les fruits secs et leurs critères, les 

motivations de leur achat ainsi que la qualité hygiénique et la valeur nutritive montraient que 

(75%) des participants sont intéressés par le produit et disent qu’il est unique dans son genre. 

Enfin, il serait judicieux de porter plus d’intérêt à cette confiture de coing afin de mieux 

valoriser ce fruit délaissé et contribuer ainsi à réduire le gaspillage de ces fruits très répandus 

dans notre région. 

Mots-clés : confiture, coing, fruits secs, contrôle de qualité, analyses sensorielles. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  ملخص

 

المربى هو منتج غذائي شبه صلب يتم الحصول عليه عند طهي الفاكهة بالسكر وحمض الستريك والبكتين. كان اختيارنا هو 

غني  الأمعاء، ثم أنهتصنيع مربى السفرجل لأنه فاكهة مضادة للإسهال تساعد على تحسين الجهاز التنفسي وكذلك حماية 

 .بالعفص الذي يبطئ التمعج المعوي، ضد انتفاخ البطن والقيء ويخفف تهيج الجهاز الهضمي

 ، من ناحية أخرى، لدراسة الخصائصبأربعة تركيباتيهتم عملنا من ناحية، بتطوير وصفة لتحويل السفرجل إلى مربى 

 .ن يتعلق بهذا المربىالحسية )الملمس واللون والرائحة والطعم( وإنشاء استبيا

تشير نتائج التحليلات الحسية التي قدرتها لوحة المتذوقين إلى أن المربى القائمة على الجلد تكون أكثر هلامية وبنية وتتميز 

 .بطعم الفواكه المجففة والرائحة، في حين أن المربى الآخر ناعم وبرتقالي فاتح وله طعم ورائحة السفرجل

لمتعلق بمربى السفرجل والفواكه المجففة ومعاييرها، ودوافع شرائها وكذلك الجودة الصحية والقيمة أظهرت نتائج التحقيق ا

 .( من المشاركين مهتمون بالمنتج ويقولون إنه فريد من نوعه٪57الغذائية أن )

أفضل وبالتالي  أخيرًا، سيكون من الحكمة الاهتمام أكثر بمربى السفرجل هذا من أجل تقييم هذه الفاكهة المهملة بشكل

 .المساعدة في تقليل إهدار هذه الفاكهة المستخدمة على نطاق واسع في منطقتنا

 

 .، فواكه مجففة، مراقبة الجودة، تحليل حسي، استبيانسفرجل مربى الكلمات الرئيسية:

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Abstract 

 

Jam is a semi-solid food product obtained when cooking fruit with sugar, citric acid and 

pectin. Our choice was on the manufacture of quince jam as it is an antidiarrheal fruit that 

helps to improve the respiratory tract as well as to protect the intestines, then that it is rich in 

tannins that slow down the intestinal peristalsis, against flatulence and vomiting and relieves 

irritations of the digestive tract. 

Our work is concerned on the one hand, to develop a recipe for the transformation of quince 

into jam with four formulations, on the other hand, to study the sensory characteristics 

(texture, color, smell and taste) and to establish a questionnaire concerning this jam.  

The results of sensory analyses appreciated by the panel of tasters indicate that the jams based 

on the skin are more gelling and brown and they are characterized by a taste of dried fruits 

and a smell, while the other jam is smooth, light orange and it has a taste and smell of quince. 

The results of the investigation concerning quince jam and dried fruits and their criteria, the 

motivations for their purchase as well as the hygienic quality and nutritional value showed 

that (75%) participants are interested in the product and say it is unique in its kind. 

Finally, it would be wise to take more interest in this quince jam in order to better value this 

neglected fruit and thus help to reduce the waste of these fruits widely used in our region. 

 

Keywords : Jam, quince, Dried fruit, Quality control, Sensory analyzes, Questionnaire. 
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es fruits jouent un rôle prépondérant dans la nutrition humaine en tant qu’une des 

principales sources de vitamines et de sels minéraux mais ils sont facilement 

périssables, d’où l’intérêt de les transformer en d’autres produits alimentaires, dans le 

but de réduire les altérations oxydatives, enzymatiques, microbiennes et prolonger leur durée 

de vie (Bouzonville, 2004). 

Dès l’antiquité, l’homme cherchait une méthode qui lui permettait de garder la qualité des 

aliments afin de les conserver ultérieurement pendant un temps limité de l’année et surtout dans 

les saisons rigoureuses (hiver, sécheresse …) (Ferouani, 1992). Le monde arabe a introduit, il 

y a longtemps, l’idée de conservation des fruits (Chouicha, 2014). 

Pour ce faire, il existe de nombreuses manières telles que : la chaleur, le séchage, mais aussi le 

sucrage (le cas des confitures, sirops…etc.) (Espiard, 2002). 

La confiture est un produit constitué uniquement de sucre raffiné ou blanc cristallisé et de fruits 

frais ou de pulpes et de jus (Chouicha, 2014). C’est le mode de conservation privilégie dans le 

passé des fruits (Bernard, 2010).  

En ce qui concerne le coing, il est l’un des fruits les plus nutritifs qui possède un grand effet sur 

la santé humaine. Il est riche en acide ascorbique (vitamine C), en pectine (fibre) et en minéraux 

(Kumari et al., 2013).  

Il y a plusieurs façons de transformer le coing : en confiture, en sirop, en jus. Il est efficace pour 

le cœur et le cerveau comme tonique et comme remède contre les maux de gorge et la toux, 

dans le système médical indien (Velickovic et al., 2001).  

D’où l’objectif de notre étude qui consiste à produire un nouveau produit : « La confection 

d’une confiture à base de coing et des fruits secs » et qui vise à : 

 

- Préparer des confitures de coing. 

- Valoriser les caractéristiques du coing et des fruits secs. 

- Etudier les propriétés physico-chimiques et sensorielles et contrôle de qualité des confitures. 

Ce mémoire porte sur un essai de fabrication d’une confiture à base de coing. Il est réalisé en 

deux parties : 

 

L 
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- La première partie de ce travail est consacrée à la recherche bibliographique qui traite des 

généralités sur les confitures, le coing, les fruits secs et le contrôle de qualité des confitures. 

 

- La deuxième partie est consacrée à la partie expérimentale, au processus de fabrication du 

produit cité et sa caractérisation sensorielle et un questionnaire. 
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1 Historique  

          Ce sont les médecins arabes entre le IXe et le XIIe siècle, et notamment Avicenne (980-

1037) qui ont inventé la confiserie grâce à leur connaissance d’un nouveau produit : le sucre. 

Ils prescrivent à leurs malades sirops, bonbons, confits, confitures et nougats. Les sirops sont 

préparés avec des fruits, des épices et des fleurs (Diligent, 2010).  

On y trouve des confitures laxatives (pomme, poire, coing), stomachiques (pêche, prune), des 

bonbons (Diligent, 2010). 

Historiquement, les confitures sont nées d'un effort précoce : conserver les fruits pour la 

consommation pendant l'intersaison. C'est un aliment à humidité intermédiaire préparé en 

faisant bouillir la pulpe de fruit avec du sucre, de la pectine, de l'acide et autres ingrédients 

(conservateurs, colorants et substances aromatisants) jusqu'à l'obtention d'une consistance 

épaisse. Généralement, le stockage des confitures de fruits à une température élevée entraîne 

une diminution significative de leurs valeurs nutritives et propriétés sensorielles (Benmeziane 

et al., 2018). 

En France, les traités étaient nombreux, notamment la pharmacopée décrivant le savoir-faire 

des médecins et pharmaciens qui monopolisaient le sucre, denrée très rare à l'époque. 

Auparavant, le miel ou les raisins secs étaient utilisés dans la préparation, mais le travail 

culinaire était beaucoup plus difficile (Diligent, 2010). 

2 Définition  
 

La confiture est un produit préparé à partir de fruits entiers ou en morceaux, d’une ou plusieurs 

sortes de fruits que l’on fait cuire avec du sucre, avec ou sans adjonction d’eau, jusqu’à 

l’obtention d’une consistance adéquate sous l’action des pectines (Codex Alimentarius, 2009). 

C'est un mélange amené à une consistance de cristallisation appropriée, de sucres, pulpe et/ou 

purée d'un ou plusieurs types de fruits et eau. Il doit contenir dans le minimum 55% de sucre et 

35% de fruits, voire moins pour certains fruits (André, 2012). 

Selon (Ullah et al., 2018), la confiture est un produit alimentaire semi-solide, obtenu lors de la 

cuisson des fruits ou pulpe de légumes avec du sucre, de l’acide citrique et de la pectine. Le 
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bourrage peut être défini comme aliment à humidité intermédiaire préparé en faisant cuire du 

sucre avec des fruits pulpe, pectine, acide et autres ingrédients à une consistance raisonnable. 

Elle doit contenir 65% ou plus de TSS et au moins 45% de pate. Les confitures, en général, ont 

deux types, celui qui est élaboré à partir de la pulpe d’un seul fruit, tandis que le second type 

est préparé en mélangeant deux ou plusieurs pulpes de fruits (Ullah et al., 2018). 

3 Préparation de confiture  
 

D’après l’article 4 du journal officiel de la République Algérienne N°06 de 24 janvier 2021, 

la confiture peut être fabriquée à partir de différentes préparations du fruit : 

3.1 Fruits entiers  

Fruits frais et sains avec un degré de maturité approprié. 

3.2 Purée (de fruit)  

 

La partie comestible du fruit entier, épluché ou épépiné, le cas échéant, réduite en purée par 

tamisage ou autre procédé similaire (Site Web n°02). 

 

3.3 Pulpe (de fruit)  

Partie comestible du fruit entier, éventuellement pelée ou épépinée. Cette partie comestible 

pouvant être coupée en morceaux ou broyée, mais non réduite en purée. 

3.4 Extrait aqueux (de fruit)  

Extrait aqueux de fruits qui contient tous les constituants hydrosolubles des fruits concernés, en 

tenant compte des pertes inévitables selon les bonnes pratiques de fabrication (Site Web n°02). 

4 Caractéristiques de la confiture  

 

La confiture doit présenter les caractéristiques suivantes : 

- Composé des fruits entiers ou en morceaux.  

- Consistance d’un gel. 

- Absence des bulles d’air. 

- Un goût sucré. 
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- Couleur et saveur distinctives. 

Elle est particulièrement consommée au petit déjeuner ou au gouter (Herisoa, 2016). 

5 Eléments essentiels de la confiture  

 

Les matières premières utilisées dans la production de confiture sont : les fruits, le sucre et les 

ingrédients ajoutés. 

 

5.1 Fruits  

Ces fruits doivent être sains, frais, en bon état de propreté, d'un degré de maturité convenable, 

exempt de toute dégradation, en parfait état aussi bien à l’extérieur qu’à l’intérieur (Site Web 

n°02). 

Toutefois, il est préférable de fabriquer des confitures à partir des fruits qui n’ont pas encore 

attient leur complète maturité. Ces fruits sont plus riches en acides et en pectines et ils ont aussi 

une texture plus ferme et plus résistante (GRET, 1999). 

5.2 Sucre  

 

Le sucre est utilisé pour assurer une bonne conservation de la confiture. Plusieurs types de sucre 

peuvent être utilisés lors de la fabrication des confitures. Mais généralement, le saccharose ou 

sucre ordinaire de commerce est le plus employé. La quantité de sucre ajouté aux fruits est entre 

50 à 80% selon leurs teneurs en sucre initiales (GRET, 1999). 

 

6 Les ingrédients ajoutés  

6.1 Les pectines  

 

Tous les fruits contiennent de la pectine, mais chaque fruit varie en quantité et en qualité selon 

le type et l’état de maturité (Michel, 2002). 

 

La pectine commerciale se présente sous deux formes : liquide et en poudre. La pectine liquide 

peut être ajoutée à n'importe quelle étape de la production. Mais celle en poudre est ajoutée en 
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début de cuisson. Elle se dissout mieux si le taux de sucre reste inférieur à 20% (Degmara et 

al., 2019). 

6.2 Les acides  

 

L’acide améliore la saveur et conserve la couleur. En plus, il facilite l’inversion du saccharose 

en glucose et fructose ainsi que la gélification des pectines. 

La majorité des fruits sont acides, mais il existe des cas où le pH doit être corrigé donc en doit 

ajouter d’acide (l’acide citrique ou tartrique ou du citron) (Ullah et al., 2018). 

6.3 Valeur nutritionnelle  

La valeur énergétique représentée par cet aliment varie selon la nature du fruit (Sophie, 2002). 

Le choix du fruit est important pour la fabrication de la confiture, ce qui fera sa qualité (Sophie, 

2002). Ses principaux constituants sont les fruits et le sucres. Ces deux composées ont un rôle 

important dans l’alimentation des adultes et des enfants notamment dans le premier repas du 

jour (le petit déjeuner). Le sucre constitue la part la plus importante de la valeur énergétique de  

cet aliment : 63-70 %. Sa digestion est facilitée par une enzyme appelée saccharase (sécrétée 

par le suc gastrique qui transforme le saccharose en glucose et fructose) (Monrose, 2009). 

 

Les fruits fournissent 10 à 15 % de fibres, de minéraux, de vitamines, de polyphénols et de 

caroténoïdes qui sont des éléments essentiels à notre santé. 100 grammes de confiture 

fournissent 260 à 285 calories (Kasse et al., 2014). 

7 Composition chimique  

 

- Eau : La confiture est pauvre en eau car elle en contient 30 à 40 %. Il a en fait été éliminé 

lors de la cuisson. 

- Les glucides : La teneur moyenne est de 60% à 70% de glucides, qui sont des glucides 

simples représentés principalement par le saccharose. Cette forte teneur en glucides est due 

à la concentration qui se produit lors de la cuisson et au sucre (Fredot, 2012). 

- Les fibres : la teneur moyenne en fibres des confitures est proche de 1%, cette valeur 

reste donc minime en raison des quantités de consommation recommandées. 
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- Les minéraux : les minéraux (calcium, magnésium, potassium) sont réduits de moitié 

environ par rapport au fruit de départ à cause de la dilution provoquée par l'ajout de sucre. 

- Les vitamines : en ce qui concerne la vitamine C, sa fragilité entraîne sa disparition totale 

lors de la cuisson (Fredot, 2012). 

               Tableau 1: Composition moyenne d'une confiture (Amiar et al., 2019). 

 

 

 

 

 

 

 

8 Différents types de confitures  

 

Selon le Codex Alimentarius (2017), il existe plusieurs types : 

8.1 Confiture extra  

Est un mélange de sucres, de pulpe ou de purée non concentrée d’une ou plusieurs espèces de 

fruits et d’eau. La quantité de pulpe utilisée pour la fabrication de 1000 grammes de produit fini 

n’est pas inférieure à : 450 grammes, en général. 

8.2 Gelée 

Est un mélange suffisamment gélifié de sucres et de jus et/ou d’extraits aqueux d’une ou de 

plusieurs espèces de fruits avec des denrées alimentaires conférant une saveur sucrée, avec ou 

sans adjonction d’eau, jusqu’à l’obtention d’une consistance gélifiée semi-solide. 

 

8.3 Gelée extra  

La quantité de jus et/ou d’extrait aqueux utilisée pour la fabrication de 1000 grammes de produit 

fini n’est pas inférieure à celle fixée pour la fabrication de la confiture extra (Bouzonville, 

2004). 

Composition moyenne pour 100 g de confiture 

Glucides 65 à 70 g 

Eau 30 à 35 g 

Phosphore 15 mg 

Calcium 20 mg 

Sodium 0, 3 mg 

Fer 15 mg 

Potassium 115 mg 

Energie (K joules) 260 à 285 
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9 Processus de fabrication des confitures  

9.1 Réception de la matière première  

 

Pour le transport sur palettes, celles-ci sont dirigées soit vers la zone « stockage tampon » de 

fabrication soit vers la réfrigération et les caisses de fruits sont déchargées en salle de réception,   

donc passées au contrôle visuel. Et par analyse en laboratoire. Avant le déchargement, on doit noter le 

poids d'échantillon. 

Les contrôles physiques et chimiques (°Bx, pH, acidité) sont très importants pour le contrôle 

sanitaire des matières premières, ainsi que pour connaître les propriétés du fruit (Espiard, 

2002). 

9.2 Préparation ou prétraitement des fruits  

 

Avant la transformation du fruit, il est nécessaire de débarrasser de ses impuretés par un triage 

manuel qui consiste à éliminer les feuilles, les pédoncules avec des couteaux et aussi éliminer 

les morceaux de bois, cailloux et autre débris (CTA, 1990). 

9.3 Premier lavage des fruits et triage  

 

Comporte 3 étapes : Le triage, le partage, le nettoyage. 

 Le triage  

 Le choix des fruits sains et encore fermes est important. Les fruits sont disposés sur un tapis 

roulant. Le triage est effectué manuellement par les femmes qui sont placées devant les tapis de 

triage, le rôle de ces ouvrières est : d’éliminer les corps étrangers, des bouts noirs ou moisis et 

débarrasser les fruits présentant des chocs, des blessures, …etc. (Bertrand, 2016). 

 Le nettoyage (lavage)  

Les fruits doivent être lavés et débarrassés des impuretés (boue, microbes, traces de traitement 

phytosanitaires), subissant un prélavage par un barbotage dans un bassin d’eau chlorée, peut 

être avantageux pour libérer le maximum de déchets organiques et minérales. L’opération 

demande un temps de lavage pour enlever la poussière, les petites feuilles, … etc. (Essabti, 

2015). 
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 Le partage  

Le parage consiste à éliminer les parties dures, abimées ou non consommables des fruits et 

enlever les noyaux (dénoyautage) qui peuvent dénaturer la saveur de confiture et altérer ses 

qualités organoleptiques. 

9.4 Deuxième lavage et rinçage 

 

Lorsque les fruits passent le temps nécessaire du 1er lavage dans des bassins d’eau, ils sont 

mouvementés par action d’eau vers une table vibrante et inclinée afin d’effectuer un lavage 

efficace. Ce dernier se fait par un élévateur qui sert à transporter les fruits surnageant dans le 

bassin en les faisant passer sous un jet d’eau (Essabti, 2015). « Voir fig 01 » 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1: Elévateur du deuxième lavage (Essabti, 2015). 
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9.5 Blanchiment  

 

C’est un traitement thermique de quelques minutes de 70°C à 100°C destiné à détruire les 

enzymes susceptibles d’altérer les fruits et aussi réduire la charge microbienne et faciliter la 

réhydratation (Fredot, 2012). Il se faire par immersion du produit dans un bain d’eau ou par 

passage dans une atmosphère de vapeur 

 (James, 2003).  

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2: Blancheur (Essabti, 2015). 
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9.6 Cuisson 

La cuisson joue un rôle très important dans l’élaboration de confiture et pour que la pectine soit 

extraite des parois végétales mais aussi pour dissoudre le sucre. 

Il existe deux manières de détecter la fin de la cuisson :  

- La teneur en sucres totaux de produit fini à froid est supérieure à celle obtenue en fin de 

cuisson, lorsque cette teneur mesurée au réfractomètre attient 65°C, la cuisson est terminée. 

- La fragmentation en gros caillots du mélange de façon régulière (CTA, 1990). 

9.7 Gélification  

 

La formation de gel correspondante est basée sur l'équilibre entre la teneur en pectine. En fait, 

la gélification ne se produit pas à des valeurs de pH supérieures à 3,6. 

Cette opération est à la base de la fabrication de la confiture, et est nécessaire à la conservation, 

elle limite les possibilités d'échange avec l'extérieur (évite de remouiller la surface et ralentit et 

la migration entre le fruit et le sucre à l'intérieur de la confiture). 

 

La pectine est un gélifiant alimentaire naturel présent uniquement dans les végétaux est utilisé 

dans l'industrie alimentaire pour ses propriétés gélifiantes naturelles sous le code E 440. Elle 

est naturellement présente dans les graines, la peau et l'écorce de tous les fruits (Herisoa, 2016). 

9.8 Appertisation   

 

Les confitures sont conditionnées dans des bocaux en verre ou des boîtes en métal pour les 

conserves appertisées pour garder les nutriments à l'extérieur. La technique consiste à chauffer 

la confiture à une certaine température à (+115°C à 140°C) (Abdelmoumene, 2016). 

La mise en conserve détruit toute la flore bactérienne, elle peut donc être conservée à 

température ambiante et pendant une durée de conservation plus longue. C'est un excellent 

moyen de pouvoir manger des fruits toute l'année, notamment en stérilisant le récipient et le 

contenu en même temps. « Voir fig 3 ». 
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C'est aussi l'art de faire des conserves : les aliments sont stérilisés dans leur emballage dans un 

autoclave (Larousse, 1991). 

Figure 3: Appertisation des aliments en conserve, 2017 (site web1). 

9.9 Conditionnement et stockage  

 

C'est mettre la confiture dans un bocal ou une jarre et c'est fait après cuisson. Il assure une 

protection adéquate de la confiture contre la contamination extérieure et l'humidité de l'air. 

Le conditionnement doit être effectué immédiatement après la cuisson. Ainsi, la confiture 

chaude (80-90°C) détruit les micro-organismes éventuellement présents dans l'emballage et 

assure l'auto-pasteurisation du contenant (Bouzonville et al., 2015).  

La longévité du produit se caractérise par le fait qu'il se trouve dans de bonnes conditions 

microbiologiques et organoleptiques et qu'il peut être consommé sans compromettre le goût et 

la santé. Ces conditions sont directement dépendantes des transformations physiques, 

chimiques et microbiennes au cours du stockage, et sont également liées à la nature du produit 

(nature et quantité des ingrédients), au conditionnement et aux conditions de stockage 

(humidité, température et durée de stockage) (Brandão et al., 2018). 

9.10 Refroidissement et emballage  

 

La confiture est refroidie dans de l'eau fraîche à température moyenne (30 à 40°C) pour éviter 

une sur-cuisson qui dégrade la pectine, les arômes de fruits et provoque un brunissement non 
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enzymatique. Cela peut être fait en pulvérisant de l'eau froide. Ensuite elle est conservée dans 

endroit sans manipulation car la gélification peut persister quelques jours après la fabrication 

(Albangnac et al., 2002). 

D’après la réglementation européenne n°854/2004, l’emballage c’est l’action de placer une 

denrée alimentaire dans une enveloppe ou dans un contenant en contact direct avec la denrée 

concernée ou de placer une ou plusieurs denrées alimentaires conditionnées dans un deuxième 

contenant. 

10 Schéma technologique de confiture  

 

Le diagramme ci-dessous résume les différentes étapes de fabrication de la confiture « Fig 

4 » : 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 4: Processus technologique de fabrication des confitures (Albagnac et al., 2002). 

Préparation où 

 Prétraitement des fruits 

Premier lavage des fruits et 

triage 

Le deuxième lavage et rinçage 

La cuisson Sucre Fruits 

Conditionnement 

Refroidissement 
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1 Coing 

1.1 Historique  

 

Cydonia oblonga est un arbre fruitier appelé plus communément cognassier. Il appartient au 

groupe des plus anciennes plantes culturelles originaires d’Iran, de Turquie et s’étend même 

jusqu’en Grèce et la péninsule de Crimée. Il est cultivé en Inde, en Afrique du Sud, au Moyen-

Orient et en Europe (Rop et al, 2011). 

Les fruits du coing portent divers autres noms : Arabe : Sefarjal, chinois : Wen po, anglais : 

quince, français : cognassier ou coing, allemand : quitte ou quittenbaum, portugais : marmelo, 

russe, ajva, espagnol : membrillero, suédois : kvitten (de Almeida Lopes et al., 2018). 

L'ancien nom biblique pour coing se traduit par "Golden Apple" et la culture de coing était une 

pratique courante bien avant la culture de la pomme d'aujourd'hui dans la région autrefois 

connue sous le nom de Mésopotamie (actuelle Irak) (Karar, 2014). 

Les coings sont traditionnellement récoltés dans cette région puis ils sont manipulés, nettoyés, 

séparés, puis préparés comme confiture ou stockés pendant de longs mois d'hiver pour 

consommation en raison du manque de fruits pendant la saison (Ercisli, 2015). 

1.2 Classification botanique  

 

Tableau 2 : Classification botanique de coing (Evreinoff, 1960). 

  

Division Classe Ordre Famille Genre Espèce                 

                

Mognoliophyta 

 

 

Mognoliopsida 

 

Rosolex 

                    

Rosoceoe 

 

                      

Cydonia 

 

 

Oblonga 
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1.3 Description botanique  

 

Le coing pousse sur de grands buissons comme les arbres à feuilles caduques de la famille des 

rosacées. L’arbre peut atteindre 5 à 8 m de long et 4 à 6 m de large. Il est caractérisé par des 

branches noueuses serrées. Les feuilles de la plante ont une surface supérieure lisse et une 

surface inférieure poilue qui sont disposées alternativement sur des branches. Les feuilles sont 

de forme ovale avec une pointe pointue. La feuille mature peut être aussi longue que 3-4 pouces 

et 1-5 pouces de large et se compose de marges sur sa longueur et densément pubescente avec 

des cheveux fins blanc (Hussain et al., 2021). 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 5: L'arbre de congnassier (Postman, 2009). 

 

Le coing est globuleux à allongé (6-8 cm de diamètre) avec un poids moyen de 50 à 80 g.    La 

couleur de l’épiderme du fruit passe du brun au vert clair à la phase de développement initial 

au jaune à maturité. Les graines du coing sont brunes, aplaties des deux côtés et adhérent à un 

mucilage blanc. Il peut y avoir jusqu’à 50 graines par fruit La pulpe est jaunâtre, consistante, 

légèrement sucrée, acide et astringente, cependant la pulpe n’est pas consommée dans naturel 

mais consommée comme produits transformés tels que confitures, gelées, marmelades, 

compotes et gâteaux (De Almeida Lopes et al., 2018). 
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Les coings mesurent de 7 à 12 cm de long sur 6 à 9 cm de large et leur poids moyen est de 100-

200g (Lopes et al., 2018). 

1.4 Variétés  

 

Le coing est plus soumis à l’influence de la température qu’à la nature du sol ou à la 

pluviométrie. Le cognassier supporte mieux la chaleur que le froid et peut survivre longtemps 

sans eau (Couplan, 2012). 

Les variétés de coing sont : 

Cydonia oblonga « champion »  

Obtenu au 19ème siècle, à New Jersey, il présente des fruits piriformes de calibre moyen.     Sa 

chair, légèrement jaune, tendre et juteuse, bien parfumée et au goût fin, fait de ce fruit un 

accompagnement idéal des viandes. D’une taille importante, le fruit très lourd pouvant atteindre 

de 1 à 4 Kg. 

Cydonia oblonga « Monstrueux de Vranje »  

Il est originaire de Yougoslavie où il fut obtenu, en 1898. Allongé et ventru, il produit de très 

gros fruits (certains atteignent un poids de 1,5 kg), quasiment glabres, verts pâle puis jaunes 

d’or avec des marques brunes, il offre une chair ferme, délicatement parfumée (Yamamoto, 

2004). 

Cydonia oblonga « du Portugal »  

Il peut atteindre 7m de haut. Il porte des fleurs plus grosses qui donnent naissances aux coings 

de forme allongées et légèrement côtelées, de 8 à 15 cm de long, jaunes foncé et couverts d’un 

duvet gris. Il doit être réservé aux régions méridionale il résiste au froid. L'épiderme de son 

fruit, doré et très duveteux camoufle une chair cassante, jaune et très parfumée idéale pour la 

préparation de gelée et de liqueurs (Couplan, 2012). 
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Figure 6: Coing (Cydonia oblonga) (Antolin et al., 2015). 

 

1.5 Distribution géographique  

 

Le coing est originaire d'Asie occidentale et est largement répandu dans les régions tempérées 

et subtropicales. Au Brésil, le rendement moyen des fruits est d'environ 10 t/ha et l'État de 

Minas Gérais est le plus gros producteur de coing (Almeida et al., 2018). 

Il est indigène en Iran et en Turquie, cultivé en Inde, Afrique de Sud, Moyen-Est et en Europe 

(Yildirim et al., 2001 ; Evans et al., 2002). 

 C’est en Turquie que la production de coing est la plus importante (22 % de la production 

mondiale), suivie par la Chine, l’Ouzbékistan, le Maroc, l’Iran, l’Argentine et l’Azerbaïdjan 

(Orhan, 2014). 
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1.6 Composition et valeur nutritionnelle  

 

Tableau 3 : Composition nutritionnelle des fruits de coing dans 100g de poids frais (Al-

Snafi., 2016 ; Almeida et al., 2018). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.7 Intérêts et usages   

 

Le coing au stade non mûr n'est pas très apprécié pour le frais marché en raison de la dureté de 

la pulpe, de l'amertume et de l'astringence mais mûre, le coing a une saveur agréable, durable 

et puissante.  

Néanmoins, le coing est principalement destiné à la fabrication de marmelade, confitures, 

gelées et gâteaux. Le coing a une faible teneur en matières grasses et est une source importante 

d’acides organiques, de sucres, de fibres brutes et de minéraux tels que le potassium, le 

phosphore et le calcium, ainsi que les constituants favorables à la santé, tels que les composés 

phénoliques à activité et il est connu pour avoir des propriétés hypoglycémiques, anti-

inflammatoires, anti carcinogènes, antimicrobiennes, antiallergiques et anti-ulcératives et 

agissent comme un cœur et un cerveau toniques (Légua, 2013). 

Les extraits de coings ont également été utilisés dans les parfums (Antolinet, 2015). 

  

Composition nutritionnelle de coing dans 100 g  

poids frais 

la quantité 

Énergie 176 kJ 

Protéines 0,6g 

Acide 0,9g 

Glucides 9,1g 

Eau 86,9g 

Cendres 0,6g 

Fibres 1,9g 
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1.8 Effets  

 

Effets sur la santé  

Bien que le coing soit une source de vitamine C « antioxydant », la majorité de cette dernière 

est détruite après la cuisson par la chaleur. Ce fruit est riche en pectines substances ayant la 

propriété de former des gels en emprisonnant l’eau. Ces substances auraient de nombreux 

bienfaits sur la santé notamment sur la diminution des niveaux de cholestérol sanguin ainsi que 

de la glycémie (Brouns et al, 2012). 

Plusieurs études ont démontré l’effet positif de la consommation de ce fruit sur la prévention 

du cancer du côlon et des reins (Carvalho et al, 2010). 

Le coing a été utilisé comme astringents, antiseptiques, hépato protecteurs, cicatrisants, anti-

inflammatoires, pour le traitement de la diarrhée, de la dysenterie, des troubles hépatiques, de 

l'hémoptysie, des hémorragies utérines et des plaies (Al-Snafi, 2016). 

Effets sur le transit digestif  

Consommé sous forme de gelée ou de pâte, le coing possède une action bénéfique et protectrice 

pour les intestins puis qu’il est riche en tanins qui ralentissent le péristaltisme intestinal, contre 

le flatulences et vomissement et soulage les irritations des voies digestives et l’insuffisance 

hépatique et tous les problèmes prolapsus rectal, fissure anale, hémorroïdes (Pochart et al., 

1990). 

Leur teneur en pectines est capable de retenir une grande quantité d’eau qui concourent à 

atténuer la diarrhée (Schloss et al., 2017). 

Effets sur la voie respiratoire  

Le coing traitre les troubles de la sphère respiratoire, maux de gorge, toux coquelucheuse, 

bronchite, hémoptysie ainsi que les troubles buccaux et gingivaux (aphte, gingivite, 

boursouflement gingival (Leclerc, 1984). 
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Effets sur la peau  

Le coing contient de la vitamine A qui permet la rétention de l’humidité et favorise ainsi la 

santé de la peau, contre les affections cutanées : crevasse, escarre, excoriation, engelure, 

brûlure, eczéma, gerçure (lèvres, mamelon), démangeaison et irritation des seins, irritation 

cutanée, sécheresse cutanée. Par l’application directe de la pulpe ou bien gratté sur les brûlures 

et les blessures, le coing contribue à la régénération des cellules de l’épiderme (Leclerc, 1984). 

Autres effets  

Le coing soulage les troubles gynécologiques, hémorragie utérine, métrorragie, leucorrhée 

atonique, prolapsus utérin (Legua et al., 2013). 

Il est riche en pectines qui gélifient par la cuisson, ils permettent d’abaisser l’index glycémique 

et il a une teneur élevée en fibres insolubles, capables d’entraîner une diminution de la sécrétion 

d’insuline postprandiale. Ces deux phénomènes associés vont dans le sens d’une meilleure 

tolérance aux glucides. Les pectines et les fibres insolubles peuvent aussi favoriser une baisse 

du taux du cholestérol sanguin (Schloss et al., 2017). 

2 Fruits secs 
 

2.1 Amande 

 

2.1.1 Historique et définition  

 

L’amandier (Prunus dulcis) est une espèce qui appartient au sous-genre Amygdale à 

l’intérieur du genre Prunus, de la famille des Rosacées et de l’ordre des Rosales. 

Apparemment, il est originaire d’une ou plusieurs espèces sauvages qui ont évolué dans les 

déserts et les pentes de montagne de l’Asie centrale et du sud-ouest Amandes ont été recueilli 

dans la nature il Ya 10.000 ans, et ils ont été parmi les premières plantes à être domestiquées. 

Les premières preuves archéologiques suggèrent que cela s’est produit en Jordanie. L’amande 

est l’une des plus anciennes espèces de fruits cultivés et elle est appréciée pour ses utilisations 

culinaires et ses nombreuses propriétés médicinales (Čolić et all, 2019). 
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Figure 7: Prunus dulcis (Gallery, 1983). 

 

2.1.2 Caractéristiques alimentaires des fruits à coque  

 

Les noix sont couramment consommées dans le régime méditerranéen et leur consommation 

est recommandée aux populations du monde entier (Corella, 2014).  

En général, ces aliments contiennent des acides gras mono insaturés (AGMI) et des acides gras 

polyinsaturés (AGPI), protéine, les fibres solubles et insolubles, les vitamines E et K, folate, la 

thiamine, les minéraux tels que le magnésium, le cuivre, le potassium, le sélénium et des 

substances phénoliques avec des avantages reconnus pour la santé humaine telles que les 

caroténoïdes, les xanthophylles, les antioxydants et les phytostérols (Souza et al., 2015).  
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Figure 8 : Composition nutritive des noix (pour 100 g de noix brute). 

(Souza et al., 2015). 

2.1.3 Avantages des fruits à coques pour la santé  

 

Les études épidémiologiques et/ou cliniques ont suggéré que la consommation régulière des 

noix avait un impact bénéfique sur la santé, comme l'obésité, l'hypertension, le diabète et les 

maladies cardiovasculaires avec diminution des médiateurs de maladies chroniques telles que 

le stress oxydatif, l'inflammation, l'adiposité viscérale, l'hyperglycémie, la résistance à 

l'insuline, la dysfonction endothéliale et le syndrome métabolique (Blanco et al., 2014). 

  



CHAPITRE II           Généralité sur le coing et les fruits secs 
 

 
24 

3 Graines de sésame  

 

3.1 Généralité sur la plante (Sesamum L.)  

 

Le sésame est une plante annuelle aromatique figurant parmi les plus anciennes cultures qu’a 

connu l’humanité (Honjoya et al., 2021).  

Il est cultivé principalement dans les régions tropicales et subtropicales d'Asie, d'Afrique et 

d'Amérique du Sud. Cette plante est frileuse, elle ne résiste pas aux gelées et elle a besoin de 

longs étés chauds lui permettant d'aller au bout de son cycle (Rebbas et al., 2020). 

La graine a été appelée « la reine des oléagineux » (Gadade et al., 2017). Elle occupe la 9éme 

place parmi les 13 principales cultures oléagineuses qui représentent 90 % de la production 

mondiale de l’huile comestible (Bamigboye et al., 2010). 

3.2 Description botanique  

 

Le sésame est une petite plante annuelle de hauteur variée entre 60 et 200 cm (figure 1, a) selon 

les variétés. Cette plante est caractérisée par : 

- Une tige principale qui est dressée avec une section quadrangulaire de 2 à 3 cm de diamètre. 

(Rebbas et al., 2020). De couleur verte, légèrement poilue à glabre (figure 1, b) 

(Rasolofomanana, 2016). 

- Une racine principale pivotante qui peut atteindre 90 cm de long avec un réseau dense de 

racines secondaires pouvant aller jusqu’à 1 m dans le sol (figure 1, c) (Rebbas et al., 2020). 

- Des feuilles qui sont velues sur les deux côtés, elles sont très variables de forme et de taille 

non seulement entre les différentes variétés, mais aussi sur la même plante. Les feuilles 

supérieures sont alternées ou super opposées et lancéolées. L’agencement des feuilles influe sur 

le nombre de fleurs nées dans les aisselles et donc sur le rendement en graines par plante (figure 

1, d) (Tir, 2013). 

- Le nombre des fleurs est relativement important, il varie de 60 à 100 par plante et de 20 à 40 

par ramification (El mokni et al., 2013). Celles qui se rapprochent le plus du sommet sont les 

dernières à mûrir (figure 1, e) (Rebbas et al., 2020). 
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- Des fruits profondément cannelés, déhiscents par fentes longitudinales à maturité qui se 

manifestent plus tard par une défoliation importante et un jaunissement des capsules qui 

mûrissent les premières (figure 1, f) (Rebbas et al., 2020). 

- Des graines de petite taille (3-4 mm de long et 1-5mm de large), plates, ovales, lisse ou 

réticulées. La couleur varie du blanc, jaune, gris, rouge, marron, au noir (Tir, 2013). En 

moyenne, 1000 graines pèsent 3 à 2 grammes (figure 1, f) (Honjoya et al., 2021). 

 

 

Figure 9: Illustration de l'appareil végétatif du sésame (El mokni et al., 2013). 

a : port érigé de la plante entière, b: tige principale cannelée à section quadrangulaire,  c : partie 

racinaire avec racine principale pivotante et un réseau dense de racines secondaires, d et e : 

aspects des feuilles à différents niveaux de la tige, f : détail de la capsule et des graines. 

3.3 Distribution géographique  

 

Pourtant, on ne peut pas retracer avec certitude les origines de sa culture qui varient selon les 

auteurs, ce qui fait l’objet de beaucoup de discussions. Pour certains, il serait originaire 

d’Afrique et principalement d’Afrique australe mais par contre, d’autres auteurs pensent plutôt 

qu’il serait originaire d’Asie et plus précisément de l’Inde où il s’est différencié en grand 

nombre de variétés (El Mokni et al., 2013). 
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Néanmoins l'Inde et la Chine ont été les premiers producteurs, approximativement en 2000 

avant J-C. l'Inde, la Somalie et l’Érythrée sont des centres principaux de diffusion du sésame, 

devant l'Asie centrale et la Chine (El Mokni et al., 2013). 

Comme beaucoup d’autres plantes, le sésame a été introduit dans le nouveau monde au début 

du commerce des esclaves , il fut ensuite introduit en Europe à partir de la Perse et sur le 

continent américain grâce aux portugais mais aujourd'hui, le sésame est naturalisé dans les 

régions tropicales du monde entier et est cultivé largement dans les zones chaudes et 

moyennement humides du monde telles qu’en Inde, Chine, Corée, Japon, Thaïlande, Vietnam, 

Cambodge et Turquie ainsi que sur les continents américain et africain (figure 11) 

(Rasolofomanana, 2016). 

En Algérie, la plante est cultivée dans plusieurs régions telles que Timimoun, Oued Souf et a 

été observé récemment au sud-ouest de la wilaya de Bordj Bou Arréridj dans la région de 

Selatna au bord de la route, à 800m d’altitude (Rebbas et al., 2020). 

 

Figure 10 : Carte de répartition du dedamum indicum L dans le monde (El mokni et El Aouni, 

2013). 
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3.4 Caractéristiques alimentaires  

 

Le sésame est une plante oléagineuse dont on consomme la graine. Fort appréciée au Moyen-

Orient où on la réduit en purée pour préparer le traditionnel Tahiti, on la déguste aussi entière, 

déshydratée, rôtie ou en huile. La graine de sésame entière (non décortiquée) est également très 

riche en minéraux et en fibres essentielles au bon fonctionnement de l’organisme. 

 Excellente source de protéines. 

 Richesse en fibres alimentaires.  

 Teneur intéressante en lipides insaturés. 

 Pouvoir antioxydant.  

 Bonne source de vitamines et minéraux (PSN, 2022). 

 

Tableau 4 : Valeur nutritionnelles et caloriques du sésame (PNS, 2022). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.5 Bienfaits  

 

Les graines de sésame sont bourrées d'antioxydants, de vitamines, de minéraux, de fibres et 

d'acides gras essentiels, le sésame est un aliment santé par excellence. (JFS, 2022). 

 

Les nutriments et les caloriques Les quantités dans 100g du sésame 

Calories 573 Kg 

Protéines 20,8 g 

Glucides 9,85 g 

Lipides 49,7 g 

Saturés 7,1 g 

Mono insaturés 18,8 g 

Polyinsaturés 21,8 g 

Oméga-3* 0,26 g 

Cholestérol 0 mg 

Fibres alimentaires 14,9 g 

https://sante.journaldesfemmes.fr/fiches-nutrition/2691681-antioxydants-definition-bienfaits-aliments-role-complement-alimentaire/
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Ses fortes teneurs en acides gras insaturés, en fibres et en phytostérols lui confèrent des 

propriétés hypocholestérolémiantes reconnues. D'après plusieurs études, les lignages contenus 

dans les graines permettraient de faire baisser le taux de cholestérol total et de HDL (mauvais 

cholestérol) chez les personnes souffrant d'hypercholestérolémie. Une autre étude montre 

que l'huile de sésame contribue à faire baisser la pression artérielle des patients hypertendus. 

Enfin, une étude datant de 2004 a démontré qu'une alimentation riche en phytostérols était 

inversement associée à de faibles concentrations de cholestérol total. (JFS, 2022). 

 

Le sésame fait partie des aliments les plus riches en antioxydants qui ont la capacité de protéger 

les cellules du corps de l'effet néfaste des radicaux libres. Ces derniers sont impliqués dans 

l'apparition de maladies liées au vieillissement, de certains cancers et de maladies 

cardiovasculaires. Les principaux antioxydants du sésame sont : la vitamine E, le sésamol, le 

sésaminol et les tocophérols. (JFS, 2022). 

 

Le sésame est particulièrement riche en lignages, des composés végétaux à l'effet proche des 

hormones sexuelles féminines. Ces lignages appartiennent à la famille des phytoestrogènes, 

dont la consommation - chez la femme sans antécédents de cancers hormonodépendants - 

diminuerait le risque d'apparition de certains cancers en période post-ménopause. (JFS, 2022). 

 

Très riche en fibres, à la fois insolubles (60%) et solubles (40%), le sésame se révèle d'une aide 

précieuse pour booster les transits paresseux. Il permet ainsi de lutter contre la constipation en 

augmentant le volume des selles.  (JFS, 2022). 

https://sante.journaldesfemmes.fr/fiches-nutrition/2665433-graisses-saturees-insaturees-definition-differences-exemples-aliment-par-jour-dangers/
https://sante.journaldesfemmes.fr/fiches-sante-du-quotidien/2805619-vieillissement-definition-premature-cellulaire-pathologique-peau/
https://sante.journaldesfemmes.fr/fiches-nutrition/2662381-vitamine-e-bienfaits-aliments-riches-carence/
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1 Différents organismes  

 

1.1 Règlementation Algérienne  

 

Selon le JORADP, la quantité de fruits utilisée dans la confiture ne doit pas être inférieure à 

35%, à l'exception des fruits suivants : (25% cassis, papaye et argousier, 20% canneberge et 

corossol, 15% banane, goyave, 11% - 15% pour le gingembre, …. etc.). 

 

Les sucres pouvant être utilisés pour faire de la confiture sont : le fructose, le sucre blanc, le 

sucre brun. Les ingrédients pouvant être ajoutés à la confiture sont : Jus de fruits, jus rouge, jus 

de betterave rouge, pectine liquide, huiles essentielles d'agrumes, arômes naturels dérivés des 

fruits spécifiés dans le produit, arômes naturels de menthe, cannelle, vanilline, vanille et extraits 

de vanille (JORA, 2021). 

 

1.2 Comité mixte FAO/OMS  

 

Pour la confiture, pour permettre une bonne conservation, la valeur du pH doit être entre 2,8 à 

3,9 (Codex alimentaire, FAO/OMS, 1995). 

 

1.3 Codex alimentarius  

 

La teneur en fruits utilisé, ne soit pas inférieure à 45% sauf quelques fruits (Codex 

Alimentarius, 2017). 
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2 Analyses des confitures 
 

2.1 Analyses physico-chimiques  

 

Le pH  

 

La valeur du pH est un facteur important dans le traitement de la confiture car elle est liée à la 

formation de gel (Atta et al., 2021). 

L’acidité  

 

L’augmentation de l’acidité de la confiture des fruits augmente la dégradation du sucre et la 

teneur totale en solides solubles dans la confiture (Riaz et al., 1999). 

 

Degré Brix (TSS)  

 

Le °Bx mesure le poids en gramme de matière sèche soluble TSS (le taux de sucre dans les 

fruits) contenue dans 100 g de produit. Dans la fabrication de la confiture, il est essentiel de 

connaitre le taux de Brix au cours du procédé (Riaz et al., 1999). 

 

Si on se réfère aux critères exigés dans le document du Codex Alimentarius selon lequel le °Bx 

de la confiture ne doit pas être inférieur à 65% (Codex Alimentarius, 1995). 

 

Selon le JORADP, la teneur en matière sèche soluble pour la confiture est de 55% au minimum 

(Site Web n°02). 

 

La teneur en sucre réducteur  

Le rapport de matière première est inférieur à celui de l'agent réducteur et la teneur en 

saccharose dans la confiture est réduite en raison du processus de conversion (Rakotovololona., 

2011). 
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Dosage des sucres totaux  

La teneur totale en glucides est déterminée par la méthode de Dubois en 1956. Lorsque les 

glucides deviennent chauds et en présence d'acides forts, ils se déshydratent et forment des 

dérivés furaniques, qui se condensent avec le phénol pour former un composé jaune-orange 

avec un maximum d'absorption entre 480 et 490 nm (Degmara et al., 2019). 

 

La teneur en cendres  

 

La teneur en cendres est exprimée en pourcentage du poids frais du produit et la teneur en 

cendres dépend du degré de destruction de toute matière organique sous l'influence d'une 

température élevée (500 ± 25 ℃) (Degmara et al., 2019). 

2.2 Analyses microbiologiques  

 

La confiture est fortement exposée au développement de levures osmophiles et de moisissures 

de surface. L'analyse microbienne est donc essentielle pour éviter intoxication alimentaire. Ils 

serviront également de base pour assurer la santé et la sécurité (Rakotovololona, 2011). 

2.2.1 Les germes microbiologiques  

 

 Les microorganismes des confitures cités dans JORA sont : 

Coliformes, Staphylocoque coagulase positive, Escherichia ou le colibacille, Flore aérobie 

mésophile totale, Salmonella, Bacillus cereus, Anaérobies sulfito-réducteurs et les levures. 

(JORA, 2017). 

La présence de chaque germe signifié une manque d’hygiène ou d’une altération. Permis eux : 

Staphylocoque coagulase positive : Ils sont responsables des intoxications alimentaires, la 

contamination provient d’une personne attient d’infections cutanées purulentes. 

Salmonella : Bactérie responsable des toxi-infections, sa présence signifie que la confiture est 

malsaine pour la consommation (Rakotovololona, 2011). 

Flore aérobie mésophile : Sa présence dans la confiture est synonyme d’une pollution de 

l’environnement, des locaux…etc.  
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Escherichia ou le colibacille : Annonce un traitement thermique insuffisant, l’opération 

détruite cette bactérie. 

Les levures : Altèrent les qualités organoleptiques de la confiture, elles témoignent d’un 

remplissage à froid, d’un défaut d’acidité ou viscosité de la confiture, et une mauvaise 

conservation par l’ouverture des bocaux (Rakotovololona., 2011). 

2.3 Analyse sensorielle  

 

L'analyse sensorielle est l'examen des propriétés sensorielles d'un produit à travers les organes 

sensoriels. En utilisant l'homme comme « outil de mesure » utilisant ses 5 sens : l'odorat, le 

goût, la vue, l'ouïe et le toucher  

La couleur est un attribut sensoriel important dont dépend la préférence du consommateur. 

L'importance de la couleur qui affecte l'apparence, semble donc être responsable pour la qualité 

la plus basse (Atta et al., 2021). 

La texture se compose de propriétés de produit qui se juge visuellement ou au toucher (Ullah 

et al., 2018). 

3 Aspects de la qualité physico-chimiques  
 

Pour une bonne conservation, les confitures doivent contenir 65% de sucre. Sachant que les 

fruits contiennent déjà 10% à 15% de sucre, on ajoutera plus ou moins le poids du fruit à chaque 

cuisson. Si le fruit utilisé est plus mûr, il est recommandé de réduire la quantité de sucre en 

optant pour une macération puis une cuisson en plusieurs étapes, au cas où. Ainsi, le sucre 

pénètre doucement dans le fruit et conserve sa texture (Diligent, 2010). 
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4 Qualités des confitures 
 

Qualité physico-chimique  

 

Les analyses physico-chimiques sont des contrôles qui doivent être effectués pour assurer une 

bonne qualité de la confiture finale. Ils peuvent servir de base pour contrôler les résultats 

obtenus lors de la fabrication et apporter des améliorations si nécessaire (Rakotovololona, 

2011). 

 

Qualité microbiologique  

Cette qualité comprend la qualité hygiénique et commerciale du produit. La première est 

considérée comme mauvaise si la confiture contient une quantité suffisante d’agents pathogènes 

capables de provoquer des intoxications alimentaires graves et de fabrication de marchandises 

dangereuses pour la consommation (Rakotovololona, 2011). 

Qualité hygiénique  

D’après l’arrêté n°10 journal officiel de la république algérienne n° 06 (2021), les 

confitures, gelées, marmelades et produits similaires, objet du présent décret, ne doivent 

présenter aucun risque pour la santé des consommateurs et doivent respecter les exigences 

fixées par la réglementation en vigueur, notamment en matière d'additifs alimentaires, de  

contaminants, de micro-organismes, objets et matériaux qui entrent en contact avec les aliments 

dans le processus de la nourriture, ainsi que l'hygiène et l'assainissement (JORA, 2021). 

Il est recommandé que les produits couverts par les dispositions de la présente norme soient 

préparés et manipulés conformément aux parties appropriées des principes généraux d'hygiène 

alimentaire (CXC 1-1969) et aux autres documents pertinents du Codex tels que les codes 

d'usages et l'hygiène (JORA, 2021).  

 



CHAPITRE III                  Contrôle de qualité des confitures 
 

 
34 

5 Altérations des confitures  

5.1 Altérations chimiques  

 

L'expansion de la boîte due à l'hydrogène (H2) produit par les aliments acides entrant en contact 

direct avec le fer dans la boîte est un résultat courant d'un mauvais revêtement intérieur de la 

boîte (Douiri , 2011). 

 

Brunissement non enzymatique (B.N.E) 

Il est aussi appelé " réaction du Maillard " et se produit dans les procédés technologiques 

(pasteurisation, stérilisation, cuisson) (Brat, 2001). 

 

Le BNE fait référence à une série de réactions chimiques entre les sucres et les protéines qui 

rendent les aliments plus appétissants. Les réactions de brunissement non enzymatiques 

comprennent la dégradation de l'acide ascorbique, la peroxydation des lipides, la réaction au 

caramel et la réaction de Maillard (MR). Enzymatiques, a été bien étudié et utilisé dans les 

domaines alimentaires (Xiang et al., 2021). 

Le BNE est produit par le mélange de glucides et de protéines lors de la fabrication ou du 

stockage des aliments (Espiard, 2002). 

 

Brunissement enzymatique (B.E)  

Le BE est la deuxième cause de perte de qualité des fruits, des légumes et des fruits de mer. Les 

méthodes pour prévenir le brunissement font l'objet d'un grand intérêt de recherche dans le 

domaine de la science et de la technologie alimentaires (Vhangani et al., 2021). 

 

5.2 Altérations microbiologiques  

 

À l'heure actuelle, le séquençage à haut débit (HTS) a été largement utilisé pour analyser la 

diversité microbienne dans les aliments (He et al., 2020). 
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5.3 Altérations organoleptiques 

 

L’'apparition des microorganismes d'altération Avant la (DLC) modifient la qualité 

organoleptique du produit due aux spores protéolytiques (Douiri, 2011). 

 

6 Analyses des conserves  
 

L'évolution des aliments peut être limitée ou empêchée par diverses mesures : propriétés 

physiques et chimiques du produit, traitement thermique qui tue les germes, emballage pour 

éviter les contaminations extérieures, conditions de stockage qui limitent le développement des 

germes, et ces matières peuvent être séparées ou accumulées (Guiraud, 1980). 

Il faut les conserver dans un endroit frais et sec car l'humidité va favoriser la formation de 

moisissures en surface (Fredot, 2009). 

 

7 Les produits autorisés dans la fabrication de confitures  

7.1 Sucres 

 

Les sucres autorisés sont les sucres tels que définis dans la directive 2001/111/CE : 

 

Sirop de glucose, sirop de glucose en poudre, glucose monohydraté, glucose (anhydre), sucre 

semi-blanc, sucre blanc, sucre raffiné, sucre liquide, sucre inverti, fructose, sirop de fructose, 

cassonade obtenue à partir de fruits (Abdelmoumene, 2016). 

 

Le sucre retient l'humidité, prolongeant la durée de conservation du produit (Clarke, 1997). 
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7.2 Additifs  

 

Les additifs autorisés dans l'industrie sont :  

Les épaississants  (pectines E 440)  

 La pectine est un gélifiant qui forme un gel lors de la préparation des confitures (Clarke, 1997).  

Adsorbe le produit et le rend plus résistant (Bouzonville, 2004). 

 

Les acidifiants (acide citrique E 330)  

L'acide citrique est essentiel pour un équilibre précis, ce qui est nécessaire pour faire des 

confitures et des gelées (Desrosier, 1970). 

 

Ils rendent les produits plus sûrs, ont un goût plus frais et prolongent parfois la durée de 

conservation (Bouzonville, 2004). 

 

Les confitures aromatisées sont dérivées de fruits et de l'acide citrique est ajouté pour ajuster le 

pH. Certains composés aromatiques peuvent être perdus pendant le traitement (Atta et al., 

2021). 

 

Les antioxydants (acide ascorbique E 333)  

Réduit le rancissement des confitures et évite la coloration des produits (Bouzonville, 2004). 

L’acide ascorbique est le plus important nutriment qui représente les caractéristiques de la 

qualité de produit (Gimenez et al., 2001). 

 

7.3 Les colorants  

 

Fournissent une couleur qui rend le produit plus attrayant. Le seul colorant autorisé est le jus 

de betterave « E 162 ». Cependant, cela n'est autorisé que pour améliorer la couleur de la 

confiture.  

7.4 Les conservateurs (acide lactique E 270)  
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Il inhibe rarement la croissance des bactéries, des champignons et des levures. Cela permet à la 

confiture de se conserver longtemps (Bouzonville, 2004).  

8 Effet de la durée de stockage et de la température sur la 

confiture  
 

La teneur en sucre augmente de manière significative pendant la période de stockage (Sogi et 

al., 2001). L’augmentation des sucres réducteurs est causée par la conversion du saccharose en 

glucose et fructose, en raison de la température et l’état acide (Jawaheer et al., 2003). 

 

La perte de teneur en acide ascorbique est due à l’oxydation pendant le stockage et sa sensibilité 

à la lumière (Gimenez et al., 2001). 

 

La couleur du produit stocké est considérablement dégradée. La baisse du score de couleur peut 

être due à la dégradation de l'acide ascorbique et le brunissement enzymatique (Muhammad 

et al., 2009). Pendant cette période, une baisse du score de goût pourrait être due aux 

fluctuations des acides ou à la diminution du pH (Suutarinen et al., 2000). 

La texture de la marmelade peut également diminuer : elle se juge visuellement ou au toucher 

(Wang et al., 2002). 
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1 Matériel  
 

Le but de ce travail consiste à la fabrication de la confiture à base de coing et fruits secs préparée 

à la méthode artisanale. Cette méthode a été effectuée à la maison pour 2 Kg de coing. A cause 

de la situation épidémiologique, il nous a été impossible de réaliser des essais à l’échelle 

industrielle. 

Nous étions contraints de suivre une méthode artisanale faite maison. 

2 Matériel végétal  
 

2.1 Description et choix de la variété de coing utilisé  

 

Le coing utilisé dans cette étude est de la variété de Cydonia oblonga, acheté frais le mois 

d’avril 2022 au niveau du marché de Tlemcen, il provient de la commune Beni Snous de la 

wilaya de Tlemcen, en Algérie (nord-ouest). 

Il se consomme généralement dans les régions où il est produit à partir du mois de septembre 

jusqu’au au mois de décembre. Mais les agriculteurs stockent et conservent ce produit dans un 

réfrigérateur afin d’être disponible et frais au cours de l’année pour les consommateurs. 

Le coing est piriforme et volumineux ayant la forme d’un gros poivre, il est cotonneux en 

surface et jaune et très odorant « voir la fig 11 ». 

 

Figure 11: Les coings utilisés. 
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Les coings sont stockés au réfrigérateur à 4°C jusqu’au moment de leur transformation en 

confiture, dans le but de ralentir les changements chimiques et physiologiques. 

2.2 Description et choix de la variété des fruits secs utilisés (le sésame et les 

amandes effilées)  

 

Les fruits secs utilisés dans ce travail viennent de la région de Maghnia, achetés 1h avant la 

fabrication de la confiture au niveau du marché de Maghnia et transportés directement dans des 

sachets à l’abri du soleil « voir la fig 12 ». 

 

 

 

 

 

 

Figure 12: Les fruits secs utilisés. 

 

3 Matériels non biologiques de production  
 

Les équipements utilisés pour la fabrication de la confiture de coing sont : 

 Une balance                            

 Une bassine 

 Marmites en Inox  

 Spatules 

 Mixeur Broyeur 

 Bouilleurs à bocaux (Stérilisateur) 

 Four  

 Bocaux en verre 



Etude expérimentale                               Matériel & méthodes  
 

 
41 

4 Méthodes  
 

La préparation de confiture de coing a été effectuée à la maison. Elle est basée sur les quatre 

formulations qui suivent : 

 

Formulation A  

 1 Kg des coings sans pelures 

 800 g de sucre blanc cristallisé  

 Jus d’un (1/2) citron  

 Eau                                                                                                                                               

Figure 13: Confiture de coing A 

 

 Formulation B  

 1 Kg des coings avec quelques croutes 

 800 g de sucre blanc cristallisé 

 Jus d’un (1/2) citron 

 Graines de sésame 

 

                                                                                               Figure 14: Confiture de coing B  

                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                  

Formulation C  

Les mêmes ingrédients de la formulation 2 sauf que nous avons 

remplacé les graines de sésame par « Les amandes effilées ».  

 

 

 

Figure 15 : Confiture de coing C     
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Formulation D                                                                                                 

Les mêmes ingrédients de la formulation B sauf que nous avons 

mélangé les fruits secs les graines avec les amandes effilées. 

                                   

                                                                                                                                                                                        

Figure  61 : Confiture de coing D            

                                                                                                        

5 Processus de fabrication traditionnel de confiture  
 

La fabrication de confiture artisanale à base de coing et fruits secs a été réalisée à la maison 

selon le procédé suivant : 

5.1 Triage manuel  

 

C’est lui qui conditionne la qualité du produit transformé. Nous avons veillé à vérifier si la 

matière est conforme et stockée dans des bonnes conditions sanitaires pour éviter la 

contamination par les microorganismes. 

Ensuite, nous avons choisi des coings sains, encore fermes et éliminé les fruits de mauvaises 

qualités et les impuretés (le sable, la boue…). 

 

5.2 Nettoyage (lavage)  

   

A ce stade, nous avons lavé 2 Kg de coing dans la bassine d’eau potable pendant quelques 

minutes pour enlever la poussière et les traces de traitement phytosanitaire. Nous avons utilisé 

quelques gouttes de l’eau de Javel dans un bassin d’eau pour la désinfection des fruits 

(L’opération demande un temps de lavage pour enlever la poussière, les petites feuilles).  
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5.3 Deuxième lavage et rinçage  

 

Cette étape de deuxième lavage est nécessaire pour éliminer toute impureté. Un lavage soigneux 

est important (changer régulièrement l’eau de lavage). 

5.4 Partage et découpage  

 

Ce prétraitement vise à enlever les parties dures, non comestibles des coings.  Nous avons 

séparé les 2 Kg dans deux bassines différentes : 

- Nous avons épluché le 1 Kg des fruits, enlevé la peau et les graines (dénoyautage) et puis les 

coupés à l’aide d’un coteau en petit morceaux de 1 à 3 cm. 

- Le deuxième kilogramme que nous avons laissé avec la peau saine et propre de toutes les 

rayures et moisissures, nous l’avons coupé comme le premier en morceaux. Cela permet de 

faciliter les transferts de chaleur dans la pulpe et aussi diminuer le temps de cuisson de confiture. 

5.5 Cuisson  

 

D’abord, nous avons mesuré les quantités de coing et de sucre avec une balance. Les mêmes 

mesures dans les deux confitures ont été utilisées, mais dans deux marmites différents (1 Kg de 

coing, 800 g de sucre et un demi de jeu de citron). 

 

 La cuisson de première confiture   

Nous avons mis une petite quantité d’eau (0,5 L) dans une marmite en Inox, puis ajouté 800 g 

de sucre (sirop) et plongé les fruits de coings que nous avons laissé avec la peau à l’aide d’une 

spatule en mélangeant le tout, puis cuit à feu doux pendant une heure à une température entre 

(95°C à 100°C) avec des mixages espacés. 

 La cuisson est importante pour que la pectine soit extraite des parois végétales et que le fruit 

fonde vu qu’il est dur. 
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 La cuisson de deuxième confiture  

C’est la même méthode que la première confiture, sauf que nous avons enlevé la peau des coings 

(Epluchage). 

La pectine est naturellement présente dans les coings (les graines, la peau et l'écorce), c’est elle 

qui fait la gélification de la confiture. 

 

Cette opération a pour objectif de : 

  - Réduire la teneur en eau utilisée. 

  - Parfaire la cuisson des coings et mettre en solution les pectines. 

  - Eviter la recristallisation du saccharose pendant le stockage. 

  - Pasteuriser la confiture pour une bonne conservation du produit. 

Chaque mélange a été, par la suite, mixé en purée par un Mixeur Broyeur « voir fig 17 ». 

 

5.6 Acidification  

 

Lorsque la fin de cuisson était proche, nous avons ajouté le jus de (1/2) de citron frais dans les 

deux marmités. 

 Fin de cuisson (Test de cuisson)  

Un test simple sur une assiette froide : on dépose une goutte de confiture. Si celle-ci coule, la 

cuisson n’est pas terminée. Si elle durcit sur l’assiette (l’écoulement du mélange), la confiture 

de coing est prête. 
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5.7 Stérilisation des boites  

 

Les boites doivent être lavées à l’eau bouillante pour éviter les bris de verre lors du remplissage 

avec le produit (chocs thermique), pendant 10 minutes. Une fois le temps passé, il faut bien 

sécher les pots et les retourner sur un linge propre. 

5.8 Séchage des fruits secs  

 

Les fruits secs ont été séché au four pendant quelques secondes, pour l’hydratation et 

l’élimination de l’humidité. 

5.9 Conditionnement  

 

La confiture a été conditionnée rapidement après la cuisson.  

Nous avons remplis les confitures chaudes (80-90°C), dans des bocaux  en verre différents de 

(125g et 250g) qui ont déjà été stérilisé, et fermé les pots aussi tôt remplis pour détruire les 

micro-organismes susceptibles d’être présents dans l’emballage et permettre d’assurer une auto 

pasteurisation des récipients. 

Les bocaux sont soigneusement fermés et doivent être retournés (renversés) pendant 12h à 24h 

afin que la confiture de coing chaude pasteurise le couvercle et aussi pour détruire les MO 

susceptible d’être présents dans l’emballage et enlever l’air. 

La norme CODEX STAN 79-1981 de l’alinéa 7.1.1 exige que le récipient ne doive pas être 

rempli à moins de 90% de la capacité en eau du contenant pour éliminer les risques de 

dégradation par fermentation ou de développement des moisissures durant l’entreposage. 

 

5.10 Refroidissement et stockage  

 

Nous avons laissé les bocaux refroidir progressivement à température ambiante et les stockés 

dans un endroit frais et sec, à l’abri de la lumière pendant quelques jours. 

 

La confiture de coing peut être conservée pendant six mois à deux années. 
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NB : Les matériels utilisés lors la fabrication de la confiture et le plan de travail sont propres et 

exempts de salissure. 

       

 

   
Pesée 1 kg de coing Pesée 800 g de sucre 

cristallisé 
Mettre (0,5L) de l’eau 

   
Addition de sucre (800g) Addition 1kg de coing Faire cuire le mélange 

 

  
 

Test la cuisson de 

confiture 
Addition du jus d’un citron Broyer le mélange 
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Séchées les fruits secs Stérilisation des bocaux Remplissage des bocaux 

   
Ajouter les fruits secs 

dans les bocaux concernés 
Stockage des pots                             

et les refroidir pendant 12h 

 

Retourner les bocaux 

 

Figure 17: Différentes étapes de préparation de la confiture. (Originales) 
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6 Diagramme de production des confitures 
 

-Le procédé de fabrication des confitures de coing suit le diagramme ci-dessous :  

 

 

  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 18 : Diagramme de fabrication des confitures (Originale). 

 

 

 

Triage et lavage de 2Kg des coings 

Epluchage de 1Kg des coings Laissé 1Kg des coings avec la peau 

Dénoyautage et découpage 

Addition de l’eau et sucre (Sirop) 

Addition 1Kg de coing dans chaque marmite 

Cuisson le mélange pendant 1h à 100°C 

Faire passer chaque mélange dans un mixeur (purée de coing) 

Addition jus d’un ½ citron dans chaque mélange 

Conditionnement de chaque confiture dans des bocaux stérilisés 

Refroidissement et stockage 

Addition des fruits secs séchés dans les bocaux concernés 
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7 Analyse sensorielle  

 

Nous avons opté pour un test hédonique permettant d’évaluer l’acceptabilité des confitures par 

les dégustateurs. En effet, la qualité première d’un aliment réside dans sa qualité 

organoleptique. 

Déguster c’est tout d’abord analyser ses impressions pour ensuite, les décrire selon un 

vocabulaire précis. 

Les dégustateurs ont pris tout le temps nécessaire pour apprécier la confiture. 

L’évaluation sensorielle des confitures a été évaluée pour leurs caractéristiques sensorielles 

telles que la couleur, le goût, la texture et l’odeur. 

7.1 Test hédonique  

 

Ce test était retenu pour évaluer d’une façon générale le degré d’appréciation des échantillons 

de confiture. 

Les dégustateurs ont été appelés à donner leur appréciation pour les échantillons de confiture 

codés en (A-D).  

La dégustation a été faite par 40 personnes de l’entourage familial et des enseignants dont l’âge 

varie de 15 à 65 ans qui ont été préalablement informées.  

7.2 Présentation des échantillons  

 

Au moment de la dégustation, chaque membre avait en face lui 04 échantillons de confiture, 

une bouteille d’eau minérale, gobelets, serviettes en papier, un questionnaire et crayon avec 

gomme pour faciliter le travail des participants au test.  

Les observations des dégustateurs sont prises en compte. 

Les échantillons sont présentés avec le questionnaire « voir la fig 40 ». 

L’analyse sensorielle effectuée représenté dans une fiche de dégustateur (voir l’Annexe 01). 
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Les dégustateurs ont pris tout le temps nécessaire pour apprécier la confiture en buvant de l’eau 

avant chaque dégustation.  

Nous avons demandé aux dégustateurs de noter toute la dégustation. 

7.3 Propriétés sensorielles étudiées  

 

La qualité hédonique des confitures est jugée selon les propriétés organoleptiques suivantes : 

 Couleur  

La couleur est définie dans un espace à trois dimensions : la teinte (rouge, jaune, orange, 

marron, ….etc.), la luminosité (claire, foncée) et la saturation (couleur vive, grisâtre) (Bauer et 

al., 2010). 

 Goût 

Il correspond à la sensation perçue par l’organe gustatif lorsqu’il est stimulé par certaines 

substances solubles (AFNOR, 1992). 

 Texture 

La norme ISO 5492 définit la texture comme : « l’ensemble des propriétés mécaniques, 

géométriques et surface d'un produit perceptible par les mécanismes récepteurs, les récepteurs 

tactiles et éventuellement par les récepteurs visuels et auditifs » (ISO 5492, 1992). 

 

 Odeur 

Cette propriété est perceptible par l’organe olfactif : l’odeur en « flairant » certaines substances 

volatiles, l’arôme par voie retro-nasale lors de la dégustation (AFNOR, 1992). 

7.4 Recueil des résultats  

Les résultats sont regroupés dans une fiche de dégustation remplie pour chaque dégustateur 

(Annexe 01).
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8 Méthode qualitative  
 

Dans notre recherche nous avons opté pour une méthode qualitative pour faciliter notre enquête. 

Cela consiste à créer un questionnaire de 18 questions sur la confiture de coing et les fruits secs, 

cet échantillon de convenance de 117 personnes, dont les hommes et femmes de différents 

tranches d'âge, ainsi des catégories socioprofessionnelles différents (enseignants, étudiants, 

artisans, …. etc.). 

Nous avons limité la zone géographique au pays de l’Algérie, et transformé le questionnaire à 

une version électronique. 
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Le questionnaire version électronique des confitures de coing.  
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Les résultats obtenus de 117 personnes sont exprimés en graphes et en pourcentage selon la 

nature de chaque question. 

 

 

Figure 19: Pourcentages des interrogée selon le sexe. 

 

-Nos participants sont constitués de 85 femmes (72.6%) et de 32 hommes (27.4%). 
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Figure 20: Les âges des interrogées. 

-L’âge des participants à l’étude varie de 18 à plus de 65 ans, la moyenne d’âge est de 41,5.  La 

tranche d’âge de 18 à 25 ans est la plus répandue dans notre étude, suivie de la tranche d’âge 

de 26 à 35 ans. 

 

Figure 21: Pourcentages de la catégorie socio-professionnelle des personnes interrogées. 
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Figure 22: Pourcentages de la consommation des confitures. 

 

-Nous avons demandé aux répondants est-ce qu’ils consomment des confitures. Plus que la 

moitié (76,1%) ont parfois consommé des confitures, (21,4%) les consomme toujours et juste 

quelques personnes qui ne consomment pas les confitures (2,6%).    

 

Figure 23: Pourcentages de connaissances le fruit de coing. 
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 -(88,1%) des participants disent qu’ils connaissent le fruit de coing. Tandis que 11,9% ne le 

connaissent pas.  

 

 

Figure 24: Pourcentages de l'habitude d'achat du fruit de coing selon les interrogés. 

-On remarque que la moitié des participants (50,9%) ont l’habitude d’acheter les coings et 

(36,8%) ne sont pas intéressés, alors qu’une minorité (12,3%) ne trouve pas le fruit. 
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Figure 25: La consommation des amandes effilées et les graines de sésames. 

-Parmi 117 personnes interrogées, 102 personnes consomment les amandes effilées et les 

graines de sésames et juste 15 personnes ne les consomment pas. 

 

Figure 26: Consommation de confiture de coing par les interrogés. 

La majorité ont consommé la confiture de coing (79 personnes) et 12 personnes ne l’ont jamais 

goûté.  
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Figure 27: L'intérêt des interrogés à la consommation de la confiture de coing celle des 

amandes effilées et des graines de sésames sésame. 

 

-Plus que la moitié est intéressée par la confiture de coing, des amandes effilées et des graines 

des sésames, et l’autre moitié soit elle ne les a jamais goutées ou n’est pas intéressé.   

 

Figure 28: Le nombre de pots de confiture acheté au sien des foyers des interrogés. 
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-La moitié des répondants (46 personnes) consomment 1 pot de confiture par mois et une 

minorité consomme 4 pots sur 6 mois. 

 

Figure 29: La contenance des pots de confiture achetés par les interrogés. 

 

-(70,9%) des personnes interrogées achèteraient les pots standards 250 g, d’autres répondants 

achètent le petit pot de 50g. Certaines réponses tournaient autour du grand pot de 500g et le pot 

familial de 1 Kg. 
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Figure 30: Pourcentages des raisons pour lesquels les interrogés achètent un pot de confiture. 

 

-Le parfum est le plus important pour la majorité des interrogés, avec un intérêt aussi pour le 

prix et la texture, la contenance du pot et aussi la teneur en sucre et en fruits. D’un autre côté, 

un manque d’attention pour les ingrédients issus de l’agriculture est remarqué. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 31: L'intérêt des interrogés à la confiture de coing. 
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-(83%) des participants présentent un intérêt à la confiture de coing. Tandis que (18 personnes) 

ne sont pas concernées. 

 

Figure 32: La bonne valeur nutritive de la confiture. 

-On remarque que la majorité des participants pensent que la confiture de coing a une bonne 

valeur nutritive, suivie par une minorité qui n’est pas du tout d’accord. 

 

Figure 33: La bonne qualité hygiénique de la confiture. 
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Une minorité des participants ne sont pas du tout d’accord que le produit est de bonne qualité 

hygiénique, alors que la majorité est d’accord.  

 

Figure 34: La teneur calorique de la confiture. 

Presque la moitié (46,2%) dit que la confiture de coing est moyenne en calories et (31,6%) 

disent qu’elle est calorique.  

 

Figure 35: L'originalité de la confiture. 

. 

Les interrogés sont tous d’accord que la confiture de coing, des amandes effilées et des graines 

de sésame est unique dans son genre, juste (8 personnes) ne sont pas du tout d’accord.  
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Figure 36: Les prix maximums d'un pot standard de 250 grammes. 

 

La majorité de nos répondants donnent une estimation de 100 à 200 DA pour le pot de 250 

grammes de la confiture de coing, les amandes effilées et les graines de sésame. Il y en a ceux 

qui proposent entre 200 et 300 DA. 

1 L’évaluation sensorielle  
 

1.1 Test hédonique  

 

Résultats de l’analyse sensorielle des dégustateurs (Annexe 01). 

L’analyse sensorielle comporte les caractères (Texture, odeur, couleur et goût) des quatre 

confitures. Elle est illustrée dans les graphes ci-dessus : 
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Figure 37: Résultats du test hédonique des confitures (la texture ). 

 

Les résultats de la Figure 21 représentant l'évaluation de la texture de la confiture produite du 

point de vue du consommateur. La confiture B (confiture de coing aux graines de sésame) a 

obtenu le meilleur score (30 répondants trouvent qu'elle était granuleuse) par rapport aux autres 

caractères. La confiture A (confiture de coing simple) était onctueuse pour 25 d’entre eux alors 

que 7 personnes pensent qu’elle est gélatineuse. La D a reçu 24 opinions indiquant que la 

confiture était raisonnablement granulaire par rapport aux autres. La confiture C (confiture de 

coings aux amandes effilées) a un score inférieur dans toutes les caractéristiques (10 dites 

collantes, 9 molles, 9 grossières, 6 granuleuses et 6 gélatineuses).  
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Figure 38: Evaluation de l'odeur des confitures. 

 

Les pourcentages de satisfaction suite à l’évaluation d’odeur sont présentés par la fig 38. Les 

analyses sensorielles montrent que le meilleur score c’est la confiture A (30 dégustateurs dans 

l’odeur de coing) et aussi 10 dégustateurs trouvent que cette confiture est fraîche. On constate 

que l’odeur de caramélisation est en proportion proche dans les trois confitures (B, C, D) et est 

absente dans la confiture A. L’odeur de coing et des fruits secs est présente dans les confitures 

(B, C, D) : 19 à 28 dégustateurs ont remarqué cela. L’odeur de l’acidité est remarquable dans 

la confiture A et faible dans les trois confitures. 
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Figure 39: Evaluation du gout des confitures. 

 

Pour le profil goût, le meilleur score reçu dans la confiture A « saveur de coing » par un nombre 

de 23 et dans le caractère sucré, on remarque que toutes les confitures sont sucrées. Dans le 

caractère caramélisé, le meilleur score est de la confiture B avec 20 dégustateurs suivi de la 

confiture C et ensuite, la confiture D.  

Un score très bas dans le caractère acide dans les quatre confitures et un score acceptable dans 

les confitures (B, C et D) par rapport au caractère saveur de coing et fruits secs entre (5 à15 

dégustateurs) et pas de goût de fruits secs dans la confiture A. Le gout amer est remarquable 

dans les confitures (A, C, D) et faible dans la confiture A. 
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Figure 40: Evaluation de la couleur des confitures. 

 

Les résultats montrent que 34 dégustateurs trouvent que la confiture A est orange clair et une 

quantité faible dit que cette confiture est orange foncé, et pour les caractères marron clair, nous 

avons enregistré des proportions proches et faibles de (9à 10) dégustateurs pour les confitures 

(B, C, D). On remarque que la majorité des dégustateurs disent que les confitures (B, C, D) sont 

marron foncé, d’un autre côté, un faible nombre dit que ces confitures sont rouges (1 à 5) 

personnes. 
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Dans un contexte toujours plus concurrentiel la maîtrise de la qualité du produit final reste 

l’atout primordial pour développer sa compétitivité et étendre ses parts de marché dans 

l’objectif de satisfaire au mieux le consommateur (Vidaud, 1997). 

Nos résultats de questionnaire ont confirmé que la plupart des gens ont déjà consommés la 

confiture et connaissant le fruit de coing. 

De plus, nous remarquons que la minorité des consommateurs ne trouvent pas ce fruit à cause 

de l’absence durant les autres saisons. 

La majorité est intéressée par notre confiture.  

La fabrication de la confiture est basée sur le fruit, ce qui lui donne sa couleur et sa saveur 

uniques, et la connaissance de ses ingrédients est essentielle pour faire une confiture de qualité 

(Degmara et al., 2019). Du point de vue consommateur, notre produit est unique dans son 

genre.  

Le nombre de pots de confiture achetés au sien de leurs foyers est équivalent à 1 ou 2 pots par 

mois. Les consommateurs privilégient les pots de 250g.  

Ils pensent que le parfum de coing est le plus important dans les critères de choix de confiture 

avec une importance aussi pour le prix et la texture. Le prix est un indicateur de qualité pour 

autant qu’il ne dépasse pas une certaine limite (Ngobo, 2011).  

Pour qu'une confiture soit considérée comme de bonne qualité, elle doit généralement présenter 

une couleur vive, une saveur distinctive du fruit d'origine, une consistance intermédiaire et une 

texture (ni trop liquide ni trop dure). Cependant ces propriétés de qualité peuvent être affectées 

pendant le stockage (Brandão et al., 2018). 

 

Les individus pensent aussi que la confiture à base de coing et les fruits secs a une valeur 

nutritive. Les amandes effilées et les graines de sésames sont consommées par la plupart des 

gens. On peut considérer les fruits secs come une bonne source des acides gras mono insaturés 

(AGMI) et des acides gras polyinsaturés (AGPI) ; protéine ; les fibres solubles et insolubles ; 

les vitamines E et K… (Souza et al., 2015). Les graines de sésame sont une excellente source 

de protéines, riche en fibres alimentaires, teneur intéressante en lipides insaturés et une bonne 

source de vitamines et minéraux (PSN, 2022). De ce fait, ces aliments sont un ingrédient 

fonctionnel pour les produits alimentaires. 
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Les coings sont riches en minéraux et fibres qu’ont un rôle très important pour la santé grâce à 

leurs effets sur les la composition et l’activité du micro biome et soulage les irritations des voies 

digestives et les intestins (Dana, 2020). 

 

Les études et des recherche par plusieurs université et livres ont démontré que le fruit de coing 

et sa confiture est de bonne qualité hygiénique et sanitaire et présente de grands bénéfices pour 

la santé comme la diminution des niveaux de cholestérol sanguin ainsi que la prévention du 

cancer du côlon et des reins, il utilisé comme anti-inflammatoires des troubles hépatiques, 

hépato protecteurs pour les intestins, et aussi des effets sur la peau (sécheresse cutanée, 

eczéma…) (Boussaid et al., 2019).  

 

Ils sont pensés que la confiture de coing est forte et moyenne en calories. Le coing a une faible 

teneur en matières grasses et est une source importante d’acides organiques et de vitamines C 

(Legua et al., 2013). 

La majorité de nos répondants trouvent que le pot de 250g de produit c’est entre (100 et 200 

DA) et il existe de nombreux qui disent : entre (200 et 300 DA). D'après notre recherche et 

après la connaissance du prix de toutes les matières premières, il est possible que le prix d'une 

boite de confiture de 250g soit entre (100 et 200 DA). 

En effet, nous avons constaté que plus la confiture concentrée plus elle est riche en surce. 

 

L’acidité des confitures est due à la présence d’acide citrique (citron). Le pH dans la confiture 

est l’un des paramètres de stabilité biologique. L’acidité citrique plus dominante caractérisée 

par un goût acide agréable (Douiri, 2011). 

La teneur élevée en sucre des confitures peut être responsable de la réduction de la cristallisation 

de la confiture. Il faut également garder à l'esprit que les sucres réducteurs sont facilement 

absorbés lors de la digestion et augmentent rapidement la glycémie, tandis que le fructose est 

plus sucré que le glucose (Al-Farsi et al., 2005). 

La confiture de fruit contient une quantité égale en fructose et glucose et en saccharose, et riche 

en fructose (Mimouni, 2021). 
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Les résultats montrent que le changement de la couleur orange clair et marron entre les 

confitures qui caractérisent le fruit de coing avec la peau qui a une couleur et celui qu’on a déjà 

enlevé la peau une couleur orange. Cela pour montrer que le coing est riche en pectine surtout 

dans sa peau. Dans les analyses sensorielles de caractère texture, les dégustateurs remarquent 

que les confitures avec la peau sont les plus collantes, et aussi gélatineuses que la confiture A 

qui est sans peau. Les molécules de pectines se trouvent principalement dans les cellules 

végétales, elles sont variables selon les fruits. Ainsi que les fruits à pépins et leur peau comme 

les coings (Diligent, 2010).  

 

L’origine de ses gélifiants ou épaississants c’est animal ou végétal. A savoir que juste que les 

épaississants d’origine végétale proviennent de l’un des substances (Amidon, algues, pectine 

des aliments naturels …). Mais les épaississants animaux ils sont obtenus à partir de gélatine 

animale extraite d’animaux. Donc on peut utiliser les pectines qui se trouvent dans les fruits 

dans la fabrication industrielle comme des bonbons, pour éviter les maladies des enfants et les 

risques chez les asthmatiques (Prache et al., 2020). 
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a confiture est un produit préparé à partir de fruits entiers ou en morceaux, d’une ou 

plusieurs sortes de fruits que l’on fait cuire avec du sucre, avec ou sans adjonction 

d’eau, jusqu’à l’obtention d’une consistance adéquate sous l’action des pectines. 

L’objectif de ce travail est l’élaboration et la valorisation de la confiture. Ce travail nous a 

permis de fabriquer un nouveau produit qui est la confiture à base de coing (avec et sans peau) 

et les fruits secs (les amandes effilées et les graines de sésames). Les produits finis ont fait 

l’objet d’un test de dégustation composé de 40 personnes en évaluant les paramètres couleur, 

goût, odeur et texture. 

D’après les résultats obtenus, les confitures sont différentes surtout dans la texture et la couleur 

à cause de la présence de la peau de coing qui est riche en pectine qui gélifient la confiture. 

L’analyse sensorielle a confirmé l’acceptabilité de ces produits par les consommateurs, et sont 

assez satisfaisants. 

On peut remplacer la pâte a tartiné par la confiture qui est riche en nutriments, naturel surtout 

pour la consommation des enfants, les pâtes à tartiner sont très riches en sucre et en huile de 

palme qui serait dangereuse pour la santé, les risques d’obésité qu’il entrainerait la plupart des 

pâtes à tartiner affichent un taux de calories bien supérieur que la confiture. 

Les résultats de l’enquête concernant la confiture de coing et les fruits secs et leurs critères, les 

motivations de leur achat ainsi que la qualité hygiénique et la valeur nutritive montraient que 

(75%) des participants sont intéressés par le produit et disent qu’il est unique dans son genre, 

qu’il a une bonne valeur nutritive et une qualité hygiénique. La parfume du fruit est importante 

pour la majorité ainsi que le prix. Les personnes interrogées sont prêtes à payer (de 100 à 200 

DA) pour le pot de 250g, elles ne savant pas que le coing a une teneur faible en calories.   

Notre étude a cependant montré que le coing et sa confiture est considéré comme une source de 

vitamines C et aussi une action bénéfique et protectrice pour les intestins et a une importance 

unique dans l'alimentation, l'industrie et la médecine. 

Il existe plusieurs perspectives possibles à ce travail qui semblent intéressantes : 

-Réduire le sucre ou le remplacer par Fructose/ Stévia destinés principalement aux diabétiques.  

-Faire d’autres essais (recettes, fruits secs…). 

L 
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- Faire des analyses microbiologiques et physico-chimiques. 

- Estimer la durée de la conservation des produits finis. 

- Identifier les éléments minéraux, les vitamines et les antioxydants dans les produits. 

- Le coing peut être investi dans de nombreux sous-produits de santé innovants. 

- Le coing n'est pas assez utilisé car il n'est disponible qu'une saison, il doit donc être disponible 

toute l'année. 

- Il faut que l’Algérie exploite ce fruit et sa confiture dans les domaines sanitaire et industriel. 

- La valorisation des quantités des coings en les transformant en confiture pourrait représenter 

une réelle opportunité économique et sociale fiable et durable adaptée à un marché local.  
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Annexe 01 : 

Fiche de dégustation :  

Nom :          Prénom :  

        

 Goutez Les échantillons et indique l’intensité de chaque caractère. 

 Les échantillons sont codés d’A à D. 

 Les caractères ont dégusté sont les suivant : Texture, odeur, couleur et gout. 

 

N.B : Il est indispensable que vous fassiez un choix dans chaque caractère. 

 

                         Confitures 
Caractères 

Confiture A Confiture B Confiture  C Confiture D 

Texture Lisse  25  1  9  1 

Collante  2  5  10  4 

Rugueux   0  5  9  10 

Granuleux 4 30 6 24 

Gélatineuse  7  1  6  1 

Odeur Acide  0  2  2  2 

Caramélisée  0  19  20  15 

Fraiche  10 0  0  0  

Odeur de Coing et fruits secs  0  19  28  23 

Odeur de Coing  30 0  0  0  

Couleur Orange Clair  34  0  0  0 

Orange Foncé  6 0  0  0  

Marron Clair  0  10  9  10 

Marron Foncé  0 28 30  25  

Rouge  0  2  1  5 

Gout Sucré  16 7  8 7 

Acide  1  2  3  4 

Amer  0 1  0  0  

Caramélisée  0  20  16  13 

Saveur de Coing et fruits secs  0  10  12  15 

Saveur de Coing  23 0   1 1  
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Annexe 02 : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 41: Evaluation hédonique (test dégustation). 
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Annexe 03 : 
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