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Introduction générale

Le domaine prioritaire et décisif dans la vie des gens est sans aucun doute le domaine

de I’alimentation.

Dans cette vie, une personne est exposée a un groupe de maladies, dont la plupart sont
le résultat de la malnutrition, et c'est ce qui la pousse a organiser son alimentation et a manger

avec soin les légumes et les fruits.

Manger des fruits et Iégumes a un effet connu sur la santé, et cet effet est lié a leur
richesse en nutriments nécessaires a 1’organisme. Ce sont de bonnes sources de fibres
alimentaires et de nombreuses vitamines et minéraux qui améliorent la santé humaine en
renfor¢cant I’immunité et en réduisant les maladies saisonnieres, en particulier chez les

enfants.

Les jus de fruits et de légumes, de par leurs praticité, peuvent étre un moyen attractif
pour contribuer a remplir les objectifs plus de nutrition santé, car ils représentent les mémes

caractéristiques nutritionnelles que les fruits et Iégumes dont ils sont issus.

Néanmoins les jus melanges, les smoothies et les boissons fermentées et enrichies sont

une maniére populaire pour consommer les fruits et les légumes (Petruzzi et al., 2017).

L’objectif de cette étude est de préparer une boisson 100% naturelle a base d'un
mélange de légumes et de fruits, comprenant : la courge butternut, les carottes, le jus
d'orange, le jus de citron, les fraises et le sirop de dattes et de surveiller sa stabilité avec le

temps et la conserver pendant 21 jours.

Ce mémoire est constitué de trois chapitres dont le premier est consacré a une synthese
bibliographique sur les jus de fruit et leur stabilité ainsi sur les fruits utilisés dans cette étude a
savoir, la courge butternut , la carotte, ’orange, la fraise, le citron et les dattes. Le chapitre 2
traitera les matériels, les méthodes physicochimiques, ainsi que les conditions expérimentales
de formulation d’une boisson et une analyse sensorielle. Dans le chapitre 3, nous présenterons
les différents résultats expérimentaux et discussion. Enfin nous terminerons par une

conclusion générale englobant les résultats les plus significatifs de cette étude.
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Chapitre | Synthése bibliographique

1 Recherche bibliographique sur les jus (de fruits et de légumes)

1.1  Introduction

Les jus a base de fruits frais et de légumes sont réputés pour augmenter la vitalité et
favoriser des processus de désintoxication bénéfiques. lls contribuent également a la guérison
rapide des tissus endommagés du corps. Les fruits et légumes, riches en antioxydants et
faibles en calories, sont recommandés pour une consommation quotidienne. Les études
montrent que la consommation de jus peut réduire les risques de certaines maladies telles que
le cancer, les maladies neurodegénératives et les maladies cardiovasculaires. Les jus sont une
source importante de vitamine C, caroténoides, flavonoides, fibres alimentaires et
polyphénols, qui conférent des bienfaits pour la santé ainsi que des saveurs et des couleurs

attrayantes.

1.2 Définition
1.2.1 Jus de fruits

Le jus de fruits est un liquide non fermenté, mais fermentescible, tiré de fruits sains et
mars, conservés de maniere appropriée. Il peut inclure des parties telles que les pépins, les
graines et les peaux, mais uniquement celles impossibles a retirer par les bonnes pratiques de
fabrication. Les procédés de production préservent les caractéristiques essentielles des fruits
d’origine. Les jus peuvent étre simples (issus d’un seul fruit) ou mélangés (combinant
plusieurs fruits). Les jus possédent la couleur, I’ardme et le gott caractéristique des fruits dont

ils proviennent (Codex Standard 247, 2005).

1.2.2  Jus de légumes:

Le jus de légumes est un liquide extrait de Iégumes frais et sains par des méthodes
mécaniques telles que le broyage ou le tamisage, sans utilisation de fermentation ni de
conservateurs chimiques, et peut étre constitué d’un seul légume ou d’un mélange de

plusieurs légumes (Codex Standard 192, 1995).

1.2.3 Cocktalil
Le terme "cocktail” désigne une boisson préparée en mélangeant des petits fruits, des
morceaux de fruits, ou une combinaison de fruits et Iégumes, qu'ils soient frais, congelés ou

en conserve (Codex Standard, 1981).

e
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1.2.4 Concentré des fruits et des légumes

Un concentré de jus de fruits est produit en éliminant physiquement une partie de I’ecau
des jus de fruits, avec au moins 50% d’élimination pour la consommation directe. Les aromes,
pulpes et cellules peuvent étre reintégrés aux concentrés de jus, s’ils sont obtenus a partir des
mémes fruits. Ceci s’applique également au concentré de jus de légumes. L'étape de
fabrication des concentrés permet de préserver ces nutriments ainsi que leur valeur

nutritionnelle, ainsi que les phytonutriments essentiels (Bruxelles, 2010).

1.3 Caractéristiques des jus de fruits et de légumes

Les jus de fruits, qu'ils soient faits maison ou achetés en magasin, préservent
essentiellement les caractéristiques nutritionnelles des fruits, y compris les vitamines, les
minéraux, les oligo-éléments et les sucres naturels. Cependant, les fibres sont partiellement
éliminées lors du processus de fabrication. Les fabricants préservent ces qualités
nutritionnelles grace a des traitements de stabilisation, principalement thermiques. Nous
distinguons différentes caractéristique a savoir (Réglement (UE) N°432, 2012):

- L’eau des fruits : premier composant des jus de fruits ;

- Les calories : les jus de fruits proviennent principalement des sucres naturellement présents
dans les fruits, avec éventuellement l'ajout de sucre dans certains nectars. lls sont

généralement dépourvus de protéines et de lipides, tout comme les fruits eux-mémes ;

- Du sucre naturellement présent dans les fruits : les jus de fruits n'autorisent pas I'ajout de
sucre. Les sucres qu'ils contiennent sont uniquement ceux naturellement présents dans les
fruits utilisés, formant un mélange naturel de glucose, de fructose et de saccharose, avec des
proportions variables selon les types de fruits. Ainsi, les calories des jus de fruits varient

considérablement en fonction du fruit utilisé ;

-Les minéraux : les jus de fruits renferment divers minéraux, dont les quantités varient selon
le fruit utilisé. lls fournissent du potassium, crucial pour les fonctions musculaires et

nerveuses, ainsi que parfois du magnésium, contribuant ainsi a une alimentation équilibrée.

1.4 Qualité nutritionnelle des jus de fruits et de légumes

Les jus de fruits et Iégumes, sont riches en vitamines essentielles comme les vitamines C,
A, E, B et K, ainsi qu'en béta-carotene, un antioxydant vital pour la santé cellulaire. Ils
renforcent le systtme immunitaire et offrent des effets antioxydants. Leur consommation

permet une absorption rapide des nutriments sans les fibres des fruits entiers, favorisant ainsi
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la digestion et I'assimilation des vitamines et minéraux. En résumé, les jus de fruits et Iégumes
sont une excellente source concentrée et facilement assimilable de bienfaits nutritionnels
(Gawen, 2023).

= |avitamine C

La vitamine C, également appelée acide ascorbique, est un nutriment essentiel que le
corps humain ne peut pas produire par lui-méme. Elle agit comme un puissant antioxydant,
crucial pour la santé et le bon fonctionnement du corps. Cependant, elle est sensible a la
chaleur et a l'oxydation, ce qui peut entrainer sa dégradation lorsqu'elle est exposée a des

températures élevées, a la lumiére du soleil et a I'oxygéne de l'air (Igbal Hussain, 2016).

En plus de ses réles dans la production de collagéne, la défense contre les infections et
I'absorption du fer, la vitamine C est également un antioxydant puissant, favorisant la santé de

la peau et des os, ainsi que le fonctionnement du systeme immunitaire (Eric, 2011).
= Les antioxydants

Les antioxydants, qu’ils soient naturels ou ajoutés aux aliments, préservent leur
fraicheur en les protégeant de I’oxygéne, évitant ainsi les altérations. Ils maintiennent la
qualité nutritionnelle en préservant les vitamines et en prévenant la formation de composés
malodorants. En résumé, ils jouent un réle crucial dans la préservation des aliments en
empéchant I’oxydation et en préservant leur qualité sensorielle et nutritionnelle (Hidaoa,

2017).

L'activité antioxydante d'un composé se traduit par sa capacité a protéger contre
l'oxydation. Parmi les antioxydants les plus familiers figurent le B-caroténe (provitamine A),
I'acide ascorbique (vitamine C), le tocophérol (vitamine E) et les composés phénoliques. Ces
antioxydants, qu'ils soient d'origine synthétique ou naturelle, contiennent généralement des
groupes hydroxyphénoliques dans leur structure. Leur efficacité antioxydante provient en
partie de leur capacité a neutraliser les radicaux libres comme les radicaux hydroxyles (OHe)

et les superoxydes (O2¢) (Popovici et al., 2010).

.
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2 Généralités sur les fruits et les légumes utilisés pour la préparation de notre boisson

2.1 L'orange

2.1.1 Définition

Les oranges sont des agrumes appartenant au genre Citrus de la famille des Rutaceae (figure
1). Il existe deux principales especes d'orange : Citrus sinensis pour les oranges douces et
Citrus aurantium pour les oranges ameres. Les oranges douces sont les plus populaires et sont
consommeées fraiches ou sous forme de jus. Parmi les oranges douces, on trouve les oranges
navels, les oranges blondes et les oranges sanguines. L'orange est également appelée
hesperidium, caractérisé par une peau dure et solide qui protege la partie comestible du fruit
(Kimball, 1999)

Figure 1 : Photo de I'orange.

2.1.2 Classification et description botanique
Classification des oranges (Khen, 2014) :

» Regne : Plantae

% Sous regne : Tracheobionta
+«+ Division : Magnoliophyta
++ Classe : Magnoliopsida

+«+ Ordre : Spinales

<+ Famille : Rutacées

% Tribu : Citreae

L'oranger est un arbre a croissance rapide, au port harmonieux, avec des feuilles vert sombre
ovales et coriaces, portées par des branches aux pétales blancs recourbés. Ses fruits sont des

baies rondes, variables en taille et en couleur, contenant des quartiers juteux et des graines
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blanches. L'oranger est I'un des agrumes les plus répandus et connus dans le monde (Cassan,
2008).

2.1.3 Composition Chimique et valeur nutritionnelle

La composition chimique de I’orange est donnée sur le tableau 1.

Tableau 1 : Composition Chimique et valeur nutritionnelle des oranges (Conan, 2021).

Eau 87,309

Glucides 8,309

Protéines 0,759

Lipides <0,59
Vitamine By 25,90 ug
Vitamine C 47,50 mg

Vitamine B, ou riboflavine <0,019

Fibres 2,709

Béta- caroténe <5 ug

Calcium 16mg

2.1.4 Caractéristiques

L'acidité de I'orange augmente pendant I'agrandissement des fruits et diminue lors de
la maturation, tandis que les sucres solubles totaux augmentent légérement pendant la
maturation, montrant une tendance opposée a celle de I'acidité. Le rapport entre les sucres
solubles totaux et l'acidité est crucial pour évaluer la maturité des fruits et déterminer le

moment optimal pour la récolte (Khefifi et al .,2020).

Le jus d'orange contient de la p-synéphrine, un proto-alcaloide bénéfique pour la
performance sportive, le contrle de l'appétit, I'énergie, la concentration mentale et la
cognition. De plus, sa richesse en vitamine C, acide folique, et flavonoides comme
I'nespéridine et la naringénine, lui confére des propriétés anti oxydantes et anti-
inflammatoires. 1l est également associé a la prévention des maladies cardiovasculaires, de
I'insulino-résistance liée au diabéte et du syndrome métabolique (Stohs et safety 2017). Le
brunissement enzymatique est une transformation de composés phénoliques en polyméres

colorés, genéralement brun ou noir, sous l'action de I'enzyme polyphénol oxydase (PPO)
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(Djadi k, 1987). Le brunissement non enzymatique, également connu sous le nom de réaction
de Maillard, se produit lors de traitements thermiques ou de la conservation prolongée des
aliments. Ces réactions sont importantes dans l'industrie alimentaire car elles entrainent la
formation de pigments bruns, ainsi que des modifications d'arébme et de saveur. La réaction de
Maillard résulte de I'interaction entre un sucre réducteur et un groupement aminé, mais elle
peut aussi engendrer des composés cancérigénes et réduire la valeur nutritionnelle des

aliments en dégradant des acides aminés essentiels (Machiels and Istasse, 2002).

2.1.5 Les bienfaits de I’orange

e Anti fatigue de I’hiver : les oranges sont riches en vitamine C, renforcant le systéme
immunitaire et combattant la fatigue hivernale.

e Des antioxydants en abondance : les flavonoides dans l'orange sont des antioxydants
qui préviennent le vieillissement cutané et les maladies. Les caroténoides favorisent la
production osseuse et améliorent I'absorption du calcium, renforcant ainsi la santé
osseuse. (Conan , 2021).

e Source de glucides mais apport calorique faible : l'orange est riche en glucides,
fournissant une énergie rapide, mais elle est pauvre en lipides et en protéines, ce qui en
fait un fruit a faible teneur calorigque, idéal pour ceux qui veulent perdre du poids.

e Source de fibres solubles : I'orange est une excellente source de fibres solubles, ce qui
la rend bénéfique pour la santé digestive et pour la réduction du cholestérol sanguin.
Sa consommation réguliére peut aider a prévenir les maladies cardiovasculaires et
I'athérosclérose.

e Prévention de certains cancers : les antioxydants présents dans les agrumes, comme les
oranges, peuvent aider a réduire les risques de certains cancers, notamment ceux de la

bouche, du pharynx et du tube digestif (Conan, 2021).

2.2 Lecitron
2.2.1 Définition

Le citron jaune est un agrume, fruit du citronnier (figure 2). Il existe en deux formes : le
citron doux et le citron acide. Le citron acide est le plus commun et a un pH d'environ 2,5.
Mdr, il a une écorce allant du vert tendre au jaune éclatant sous I'action du froid. Il atteint sa
maturité en fin d'automne et début d'hiver dans I'hémisphere nord. Sa chair est juteuse et il est
riche en vitamine C et en antioxydants. Il est recommandé d'utiliser du citron car il en
contient certaines propriétes antivirales et antibactériennes qui peuvent aider a renforcer votre

systeme immunitaire (Bordji, 2022).

.
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Figure 2 : Photo du citron.

2.2.2 Classification et description botanique
Classification botanique de citron (Bachés, 2011) :

+ Régne : Plantae

% Classe : Eudicotylédones

% Sous-classe : Rosidées

+« Ordre : Sapindales

+« Famille : Rutacées

% Sous famille : Aurantoideae
% Tribu : Citreae

%+ Sous-tribu : Citrinae

% Genre : Citrus

% Espece : Sinensis

Le citronnier est un arbuste vigoureux aux branches robustes et épineuses. Les feuilles
alternes et coriaces sont grandes et tres parfumées. Les fleurs sont blanches et peuodorantes,
regroupées a l’aisselle des feuilles. Les fruits sont des baies ovales, jaune vif, avec un
mamelon au sommet. La peau est épaisse et contient de trés nombreuses poches a huile
essentielle. Enfin, la pulpe tres acide et juteuse entoure quelques pépins. L’origine de cet arbre
est inconnue, mais on pense qu’il provient d’Asie Mineure (ou d’Afrique du Nord) (Cassan,

2008).

2.2.3 Composition chimique et valeur nutritionnelle
Le citron est principalement composé d'eau, de vitamines et de minéraux, ce qui en fait

I'un des fruits les moins sucrés. La composition du citron est donnée dans le tableau 2.
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Tableau 2 : Composition Chimique et valeur nutritionnelle du citron (Lefief-Delcourt,

Calories 39,1 Kcal
Eau 899
Protéines 0,84 ¢
Glucides 31g
Lipides 0,79
Fibres 129
Calcium 13,7 mg
Cuivre 0,034 mg
Fer 0,34 mg
lode 0,65 pg
Phosphore 18,4 mg
Potassium 0,99 mg
Zinc 0,054 mg
Vitamine C 51 mg
Vitamine By 21,5 ug

2.2.4 Caractéristiques

Dans les agrumes, les caroténoides sont les pigments responsables de la coloration
externe et interne du fruit. La composition et la concentration en caroténoides sont influencées
par les conditions de culture, les origines géographiques et la maturité du fruit. Le citron
contient principalement de la B-cryptoxanthine (de la famille des caroténoides) et de
la chlorophylle responsables respectivement de la couleur jaune et verte du citron. Le goQt

acide est dU a la présence d’acide citrique (Zhang, 2012 ; Conesa, 2019).

En effet, le citron a une forte concentration en acides organiques (6,01 g pour 100 g), dont

5,90 g d’acide citrique.

2.2.5 Les bienfaits de citron
Riche en vitamines (vitamine C notamment), il présente des vertus antioxydants et
participe ainsi au renforcement du systeme immunitaire. Le citron, grace a ses propriétés

antibactériennes et anti-inflammatoires, est efficace contre le rhume, I'angine, les douleurs
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dentaires et réduit le risque de gingivite. Sa richesse en minéraux comme le potassium, le
calcium et le magnésium aide a combattre les crampes et les douleurs musculaires et
articulaires, contribuant a lutter contre I'nypertension artérielle. Malgré sa faible teneur en
fibres, le citron favorise la digestion, régule le transit intestinal, et stimule la perte de poids
grace a la présence de pectine. Son acidité en fait un coupe-faim et un exhausteur de godait,

peuvent remplacer la vinaigrette ou le sel dans les régimes alimentaires.

Le citron, grace a sa teneur en électrolytes, favorise une bonne hydratation pendant les
activités sportives, compensant la perte de minéraux due a la sudation et maintenant un pH
alcalin dans le corps pour prévenir les infections et inflammations. Il agit comme un
détoxifiant hépatique et diurétique, favorisant I'élimination des toxines par l'urine.

De plus, sa consommation pourrait aider a prévenir certains cancers digestifs et respiratoires
en ralentissant la croissance des metastases, notamment dans les cancers du sein, de la

bouche, de I'estomac, du colon et du poumon (Ecolo-vie, 2021).

2.3 Lafraise
2.3.1 Définition
La fraise est le fruit du fraisier, une plante rampante de la famille des Rosacées.

Botaniquement, la fraise est un faux-fruit composé d'un réceptacle charnu sur lequel sont
disposés des akenes (Anonyme 01).
2.3.2 Classification et description botanique

% Reégne : Plantae

% Sous regne : Trachenobionta

+ Division : Magnoliophyta

%+ Classe : Magnoliopsida

% Sous classe : Rosidae

% Ordre : Rosales

% Famille : Rosaceae
s Genre : Fragaria

%+ Espéce : Fragaria ananassa

La fraise se compose de petits carpelles individuels, appelés akenes, qui sont portés sur un

réceptacle en forme de déme ou de cone (figure 3). A maturité, ce réceptacle se développe
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pour former une délicieuse masse pulpeuse et juteuse, appréciée pour son golt savoureux
(Hebbache et al., 2013).

Figure 3 : Photo de la fraise.

2.3.3 Composition chimique et valeur nutritionnelle

La composition chimique de la fraise est représentée sur le tableau 3.

E
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Tableau 03: Composition de la fraise en nutriments (Giampieri et al ., 2012).

Eau 90,95
Energie (Kcal) 32
Protéines (g) 0,67
Cendre (9) 0,40
Lipides totaux (g) 0,30
Glucides (g) 7,68
Fibres alimentaires (g) 2
Sucres () 4,98
Saccarose (Q) 0,47
Glucose (9) 1,99
Fructose (9) 2,44
Calcium (mg) 16
Fer (mg) 0.41
Vitamine C (mg) 58,8
Sodium (mg) 1
Potassium (mg) 153
Magneésium (mg) 13
Phosphore (mg) 24

2.3.4 Caractéristiques

Les plants de fraises sont des plantes fruitiéres populaires cultivées dans des jardins, se
multipliant principalement par stolons. Leurs fruits ont une couleur rouge vif et une forme
conique, tandis que leurs feuilles sont vertes et dentelées. Le choix de la variété adaptée est
crucial pour une récolte abondante et de qualité, peuvent étre classées en différentes

catégories en fonction de leur forme et de leur utilisation (Willemse, 2023).

2.3.5 Les hienfaits de la fraise

Elle offre des bienfaits nutritionnels significatifs, selon certains nutritionnistes.

e Riche en fibres




Chapitre | Synthése bibliographique

Les fraises, comme de nombreux autres fruits et Iégumes, sont bénéfiques pour les troubles
digestifs en raison de leur forte teneur en fibres. Elles favorisent le transit intestinal, ce qui

peut aider a réduire les ballonnements intestinaux.
e Importante source d’hydratation

Les fraises sont riches en eau, ce qui les rend juteuses et ideales pour I'hydratation
quotidienne, tout comme la pastéque. Leur haute teneur en eau les rend peu caloriques et

parfaites pour I'été, offrant une maniére savoureuse et gourmande de rester hydrate.
e Riche en antioxydants

Certains spécialistes soutiennent que la fraise pourrait avoir des vertus dans la lutte contre
le cancer et les maladies cardiovasculaires en raison de sa teneur en anthocyanines, des
pigments naturels aux propriétés anti oxydantes qui pourraient limiter la croissance des

cellules cancéreuses (Anonyme 02).

24 Lacarotte
2.4.1 Définition

La Carotte (Daucus carota L.) est une plante de la famille des Ombelliféres. C'est une
plante bisannuelle, c'est-a-dire que son cycle dure deux ans. La premiere année elle produit
une rosette de feuilles et des réserves situées dans la racine, c'est a ce stade qu'elle est récoltée

pour la consommation (figure 4) (Eric et al., 2018).

Figure 4 : Photo de la carotte.

2.4.2 Classification et description botanique
Classification botanique : (France minéraux, 2024).

% Reégne : Plantes
7

% Sous-régne : Plantes vertes

% Classe : Equisetopsida
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+» Sous-classe : Magnolidés
% Ordre : Apiales

% Famille : Apiacées

+« Sous-famille : Apioidées
« Genre : Daucus

% Espece : Carotte Daucus

La carotte est un légume appartenant a la famille des Apiacées. Cette plante est
caractérisée par sa racine pivotante comestible. Il s'agit d'un Iégume racine trés consommé
partout dans le monde, aprés la pomme de terre. Etant riche en nutriments, la carotte posséde
de nombreuses vertus. Elle se cuisine egalement de plusieurs facons (Villeneuve, 1992).

2.4.3 Composition chimique et valeur nutritionnelle

La carotte est connue pour sa richesse en nutriments, notamment en vitamines. Elle
contient une gamme variée de vitamines, telles que la vitamine A, la vitamine B;, la vitamine
B,, la vitamine C, la vitamine D et la vitamine E. Ces vitamines constituent une excellente

réserve pour répondre aux besoins du corps (Mazarine, 2004; Cohen et al, 2009).

La composition chimique de la carotte est donnée dans le tableau 4.

Tableau 4 : Composition chimique et valeur nutritionnelle de la carotte (Mazarine, 2004;
Cohen et al., 2009).

Poids (g) Sodium (mg) <40
Eau (9) 89 Calcium (mg) 30
Calories (Kcal) 33 Potassium (mg) 300
Protides (g) 0.8 Phosphore (mg) 25
Glucides (g) 6.7 Fibres (g) 3
Lipides (g) 0.3 Fer (mg) 0.3

Vitamine C (mg) 10 Béta — carotene (mg) 7
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2.4.4 Caractéristiques

Les carottes présentent une variété de couleurs, telles que I'orange, le rouge, le jaune,
le blanc et le pourpre, selon les cultivars. Chaque couleur a des caractéristiques de
composition différentes. Par exemple, les carottes pourpres ont une concentration plus élevée
en anthocyanines. Les caroténoides sont les principaux pigments responsables de la couleur

orange des carottes (Leja, 2013).

2.4.5 Les bienfaits de la carotte

La carotte est un légume recommandé par les spécialistes pour la prévention de
certains cancers et des maladies cardiovasculaires en raison de ses antioxydants, tels que le
caroténe. Pendant la grossesse, sa richesse en caroténoides est particulierement bénéfique en
raison des besoins accrus en cette période. De plus, elle est bénéfique pour la vision nocturne
et le fonctionnement du foie. Les fibres qu'elle contient aident a réguler le transit intestinal, ce
qui peut aider a traiter la constipation et la diarrhée. De plus, la carotte peut contribuer a
réduire le taux de cholestérol sanguin et a éliminer I'acide urique de I'organisme, ce qui en fait

un aliment recommandé contre les rhumatismes, l'arthrite et la goutte (Abbas, 2016).

2.5 Courge butternut
2.5.1 Définition

La Courge butternut, également connue sous le nom de courge cacahuéte ou
doubeurre, est un cultivar de courge musquée, appartenant a la famille des cucurbitacées. Sa
forme particuliere et son appellation variées témoignent de sa popularité et de sa polyvalence
en cuisine (figure 5) (Wikipédia, 2017).

Figure 5 : Photo de la Courge butternut.
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2.5.2 Classification et description botanique :

Classification botanique : (Johanna et Florence, 2022)

< Ordre :

% Famille : Cucurbitacées
< Genre : Cucurbita

< Espéce : Moschata

< Cultivar : Butternut

< Origine : Amérique

< Type : plante potagére

La Courge butternut est un fruit qui est souvent identifiable par sa forme poire et son
épiderme fine mais trés dur, ce qui lui permet une longue conservation, de 6 a 12 mois dans
un endroit sec et frais. Sa couleur peut varier du créme au dorée. Sa chair est également
caractérisée par des teintes dorées ou orangees. La courge est dense et Iégerement sucrée

(Anonyme 03).

2.5.3 Composition chimique et valeur nutritionnelle

La composition chimique de la courge est donnée dans le tableau 5.

.


https://www.boutique-vegetale.com/c/classification-botanique/famille-botanique/cucurbitaceae
https://www.boutique-vegetale.com/c/classification-botanique/genre-botanique/cucurbita
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Tableau 5 : Composition chimique et valeur nutritionnelle de la courge butternut (Johanna et
Florence, 2022).

Energie 25,9 Kcal
Eau 86.4¢g
Protéines 1lg
Lipides 0.1¢g
Glucides 549
Sucres 229
Fibres alimentaires 29
Amidon 3.2¢9
Béta — carotene 4230 mg
Vitamine E 1.44 mg
Vitamine K; 1.1 mg
Vitamine C 21 mg
Vitamine B; 0.1 mg
Vitamine B, 0.02 mg
Vitamine B3 1.2 mg
Vitamine Bs 0.4 mg

2.5.4 Caractéristiques

La courge butternut, de la famille des cucurbitacées, est appréciée pour sa fleur, son
fruit et ses graines comestibles. Aussi appelée courge noix de beurre ou courge doubeurre, elle
est coureuse et peut produire de 3 a 8 fruits par pied. Sa chair jaune a orange, sucrée et douce,
peut étre consommée crue, cuite ou en purée. Elle est riche en béta — caroténe, en
antioxydants et en vitamines A, K, C et Bg, elle se conserve longtemps et constitue un légume

d'automne délicieux et nutritif (Anonyme 04).

2.5.5 Les bienfaits de la courge butternut
La courge butternut est en effet une excellente source de béta — carotene, un
précurseur de la vitamine A et un puissant antioxydant. Sa couleur orangée témoigne de sa

concentration en caroténoides, qui contribuent a limiter le stress oxydatif, aidant ainsi a
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réduire le vieillissement cellulaire. De plus, les caroténoides présents dans le butternut
pourraient jouer un role dans la protection contre certaines maladies oculaires telles que la

dégénérescence maculaire (Johanna et Florence, 2022).

2.6  Sirop de dattes
2.6.1 Définition

Le sirop de dattes est un produit naturel, brun épais et foncé, avec un golt plus doux
que celui du sirop de saccharose et une bonne valeur nutritionnelle (Mimouni et Siboukeur,
2011).

Il est préparé en cuisant des dattes dans de I'eau, en filtrant pour enlever les noyaux,
puis en pressant pour extraire un jus qui est ensuite concentré par cuisson a feu doux jusqu'a

obtenir un sirop (figure 6) (Hachemi et Zouhani , 2015).

{iarn.,-

Figure 6 : Photo du sirop de dattes.

2.6.2 Classification et description botanique
La classification botanique des dattes est donnée ci — dessous (International Code of

Botanical Nomenclature, 2009) :

% Reégne : Plantae

++ Classe : Monocotylédones
¢+ Ordre : Arecales

s Famille : Acéracées

¢+ Sous famille : Coryphoidées
¢+ Tribu : Phoenicées

< Genre : Phoenix

¢ Espéce : Phoenix dactyliféra L.
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La datte est un fruit généralement de forme allongée, ou arrondie. La datte est
constituée d'une peau extérieure (péricarpe), d'une couche charnue (mésocarpe) et d'un noyau

dur a l'intérieur (endocarpe) (Espiard, 2002).

2.6.3 Composition chimique et valeur nutritionnelle

Les dattes contiennent essentiellement un mélange de sucres qui different par un
certain nombre de propriétés de point de vue alimentaire. Les dattes renferment un mélange
de glucides, dont la plupart sont des sucres réducteurs. Sur le plan nutritionnel, elles
fournissent essentiellement une valeur énergétique similaire. En revanche, le miel de dattes se
distingue par sa teneur en eau, qui représente 25% de son poids frais, et une concentration
élevée en sucres totaux, atteignant 96%. Les minéraux et les protéines sont présents en
quantités modestes, tandis que les composés bioactifs tels que les polyphénols totaux sont

plus abondants que dans les matiéres premieres (Mimouni, 2009).
La composition chimique du sirop de dattes est donnée dans le tableau 6.

Tableau 6 : Composition chimique et valeur nutritionnelle du sirop de dattes.

Glucides 459
Eaux 50
Fibres 80

Protéines 29

Lipides 049
Phosphores 290

Calcium 65 mg

Acides 2.2 mg
Vitamine B; 0.08 mg
Vitamine B, 0.05 mg

Fer 3mg

2.6.4. Caractéristiques

Le palmier dattier est en effet cultivé comme un arbre fruitier dans les régions

chaudes, a la fois arides et semi-arides. Sa grande variabilité lui permet de s'adapter a
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différentes conditions climatiques et du sol. Toutefois, il est important de noter sa sensibilité a

I'numidité pendant la pollinisation et la maturation des fruits (Ozenda, 2004).

Le sirop de dattes est caractérisé par un goUt relativement sucreé, en raison de sa teneur
en fructose, avec un pouvoir sucrant élevé. Sa saveur évoque celle de la datte dont il est dérivé
(Entezari, al., 2004).

Les bienfaits de sirop de dattes

Les dattes sont riches en minéraux et en vitamines essentiels a I'organisme, comme le
zinc, le magnésium, le potassium, le calcium, le fer, la vitamine C, la vitamine Bg et la
vitamine A, favorisant ainsi une bonne santé genérale. De plus, les dattes sont dépourvues de
cholestérol, ce qui en fait un choix sain pour le cceur, et elles sont riches en antioxydants,

aidant ainsi a protéger le corps contre les maladies et le vieillissement prématuré.

Le sirop de dattes est également une excellente source de fibres, ce qui favorise un bon
fonctionnement du systéme digestif et peut aider a absorber d'autres aliments. Il est également

considéré comme un anti — allergique grace a sa contribution en soufre organique.

Gréace a son contenu élevé en fer, le sirop de dattes peut aider a traiter I'anémie et a
augmenter I'énergie et la vitalité. De plus, il est énergétique en raison de sa richesse en sucres

naturels, ce qui en fait une collation idéale pour un regain d'énergie rapide.

Le sirop de dattes a des propriétés antibactériennes grace a ses composés phénoliques,
pouvant renforcer I'immunité et combattre des infections, bien qu'il ne soit pas un remede

contre les maladies, il peut aider a renforcer le systeme immunitaire (harmonie 2024

3 Fabrication et conservation des jus

3.1 Processus de fabrication des jus de fruit et de légumes
La préparation des jus de légumes et de fruits implique plusieurs étapes distinctes,

chacune spécifique au produit concerne.

3.1.1 Lelavage

Cette procédure vise a éliminer les contaminants de nature physique tels que : le sable,
la saleté, les insecticides, les champignons et les bactéries qui influencent le godt, la couleur
et l'odeur du jus . Il peut également étre effectué par différentes méthodes, telles que

I'aspersion d'eau, l'aspersion suivie d'un trempage, etc...Une autre méthode consiste a utiliser
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de I'eau propre et potable, qui doit étre renouvelée périodiqguement ( Akkouche et Chikhaoui,
2018)

3.1.2 Le blanchiment

Le blanchiment est une étape cruciale dans le traitement thermique des légumes et des
fruits pour les stabiliser avant diverses procédures telles que la congélation, 1’extraction de jus
et la deshydratation. Il implique de les exposer a des températures élevées pendant une courte
période, suivie d’un refroidissement rapide pour éviter une surcuisson. Cette opération peut

étre effectuée dans de I’cau chaude ou a la vapeur (Shivhare et al., 2009).

Le processus de blanchiment n'est pas seulement utile pour faciliter I'emboftage ou
réduire le volume d'air dans le produit, mais il conserve également sa couleur et facilite

I'extraction du jus (Vora et al., 1999).

3.1.3 L’extraction du jus

Deux technologies principales sont couramment utilisées pour I'extraction de jus :
I'extracteur Brown et le procédé FMC (Food Machinery Corporation). Dans le procédé
Brown, les oranges sont coupées en deux et pressées entre deux demi-sphéres perforées, l'une
concave et l'autre convexe, réalisant ainsi un "fraisage™ du fruit. Dans le procédé FMC, le fruit
est poussé vers le bas par une coupelle supérieure sur un couteau circulaire. Les parties
internes du fruit sont aspirées dans un tube tamis par un piston descendant, tandis que les
particules plus grosses sont éliminées par le centre creux du piston (Baron, 2002).

3.1.4 Lafiltration
Pour obtenir un jus clarifié, on filtre le jus ou la pulpe extraite a l'aide d'un filtre en
acier inoxydable, parfois intégrée dans les grosses presses a filtre. Bien que le jus soit

naturellement trouble, certains consommateurs préférent un produit limpide (Azam, 2008).

3.1.5 La pasteurisation

Un traitement thermique est utilisé pour tuer les bactérie, levures, moisissures et autres
microorganismes dans le jus. Les levures sont détruites a 68°C, mais le jus est chauffé a 75°C
pour compenser les variations de température. Des températures plus élevées dénatureraient le
jus (Guide, 2000).

Les conditions de pasteurisation varient, mais généralement, une température de 85 a 95°C est
utilisée pendant 15 a 60 secondes pour une pasteurisation sévere, tandis qu'une température de

66 a 75°C est utilisée pendant 10 a 16 secondes pour une pasteurisation légére. Apres

e
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traitement thermique, le jus est refroidi rapidement a 2°C. Les jus non pasteurises ou
Iégérement chauffés ont de meilleurs ardmes et saveurs selon les consommateurs (Claveau,
2009)

3.1.6 Le conditionnement et le refroidissement
Le conditionnement et le refroidissement des jus jouent un role essentiel dans le

maintien de leur qualité et de leur durée de conservation optimale.

Le conditionnement des jus en bouteilles de verre nécessite la préparation d’un bouchon avec
des billes de verre, le remplissage de la bonbonne avec du jus chaud & 75°C, une fermeture
hermétique avec évacuation du liquide chaud, et un rincage du col de la bonbonne pour

assurer la qualité et la conservation du produit (Anonyme 06).

Il est important de réduire la température des produits de +63 °C a +10 °C en moins de 2

heures, suivies d'un stockage a une température maximale de 3 °C.

3.2 Conservation des jus
Les méthodes de conservation des aliments incluent la réfrigération et I'ajout de
conservateurs. Le chauffage est couramment utilisé lors de la fabrication, tandis que la

réfrigération est idéale pour prolonger la durée de conservation a domicile.

3.2.1 Conservation physique

3.2.1.1 Conservation par le froid

e La réfrigération

Pour prolonger la durée de conservation des jus de fruits et réduire les pertes, ils
peuvent étre conditionnés aseptiqguement ou stockés a des températures proches du point de
congélation jusqu'a leur commercialisation. Les emballages utilisés, tels que le verre, le
plastique (polyéthylene ou PVC) ou une combinaison de plastique, de papier et d'aluminium,
sont congus pour garantir la stabilité et la protection des aliments. Certains emballages
imperméables a I'oxygene inhibent la croissance des moisissures et de certaines bactéries,

comme Gluconobacter spp, dans les jus de fruits (Claveau, 2009).
e La congélation

La congélation pour prolonger la durée de conservation des aliments tout en préservant
leur qualité est la mise en conserve. Ce processus implique de sceller hermeétiquement les

aliments dans des bouteilles aprés les avoir cuits ou traités thermiquement. Cela permet de

e
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créer un environnement stérile qui empéche la croissance des bactéries et des moisissures,
préservant ainsi la texture, la saveur et les qualités nutritionnelles des aliments pendant une
période prolongée. La méthode de conservation des aliments implique le refroidissement a -

18°C jusqu'a transformer I'eau en glace (Jaillard, 2016).

3.2.1.2 Conservation par la chaud

e La pasteurisation

La pasteurisation thermique est une méthode douce de traitement thermique utilisée
pour inactiver les microorganismes sensibles a la chaleur, tels que les bactéries, les levures et
les moisissures, présents dans les légumes et les jus de fruits. En plus de prévenir la
détérioration alimentaire, elle prolonge la durée de conservation en inactivant les enzymes
responsables de la dégradation de la qualité des jus. Les procédés de pasteurisation ne visent
pas a eliminer tous les micro-organismes, mais plutot a cibler les pathogenes et les organismes
de détérioration pouvant compromettre la sécurité alimentaire du produit. Les températures de

pasteurisation varient entre 70°C et 80°C (Peng et al., 2017).
e La stérilisation

La stérilisation consiste a eliminer tous les micro-organismes dans un milieu, comme
les bactéries, les virus ou les spores, en utilisant la chaleur, la vapeur, des produits chimiques
ou des radiations. En cuisine, elle est couramment utilisée pour préserver les aliments en les
chauffant a haute température afin d'éliminer les agents pathogénes. Elle prolonge la durée de

conservation des aliments (Anonyme 07).

3.2.2 Techniques de conservation par les additifs alimentaires

Un conservateur alimentaire ou additif alimentaire est une substance ajoutée aux aliments
pour retarder la croissance des micro-organismes. Ces substances sont généralement utilisées
en petites quantités pour minimiser tout risque de toxicité. La plupart agissent en inhibant la
croissance des bactéries, les rendant ainsi bactériostatiques. Les additifs alimentaires peuvent

étre d'origine minérale ou organique (Leyral et Vierling, 2007).
e [’acide ascorbique E300

L’acide ascorbique (ou vitamine C) est trés utilisé en alimentation. Il a un double usage :

comme antioxydant et acidifiant (rétention de coloration).

e | 'acide citrique
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L'acide citrique, en abaissant le pH jusqu'a environ 2,9, agit en inhibant la croissance
des levures et des micro-organismes. Une alternative pourrait étre I'utilisation d'autres
acidifiants alimentaires tels que l'acide lactique, I'acide malique ou l'acide acétique, qui
peuvent également jouer un réle similaire en abaissant le pH et en empéchant la croissance

microbienne (Hidaoa 2017).
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Introduction
Une partie de cette étude a été menée au laboratoire recherche de biologie applique,

Université de Tlemcen aboubekr belkaid.

Le but de cette étude est d'évaluer une boisson naturelle a base de légumes et de fruits :

carottes, la courge, jus d'orange, jus de citron, fraises et sirop de dattes.
Une étude préliminaire de la boisson a été réalisée sur la base d’une analyse sensorielle.

La boisson a ensuite été soumise a des controles physicochimiques et a des tests de stabilité

apres 7,15 et 21 jours de conservation par réfrigération et congélation.

1 Matériels
1.1 Matériels de laboratoire
Les appareils, la verrerie, les réactifs utilisés durant notre expérimentation sont représentés

dans I’Annexe N°1.

1.2 Présentation de la matiere premiére
Les boissons sont obtenues a partir des fruits (orange, citron, Fraise) et légume (carotte,

courge) et aussi le sirop de dattes (figure 7).

Les fruits et légumes
utilise

Figure 7 : Les fruits et les [égumes utilisés.
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2 Formulation des boissons
Nous avons formulé six boissons (figure 8) en faisant varier les quantités des ingrédients
(tableau 7) tout en gardant le volume d’eau constant (égal a 700 mL) et les avons fait déguster

par des dégustateurs en répondant a nos questions (analyse sensorielle).
Ce test est basé sur le goQt, I'odeur, la couleur, la texture, l'acidite et le sucre.

Cette analyse a été realisee sur 30 personnes ayant des ages différents.

Figure 8: Les six formules de la boisson.

Tableau 07: Composition des boissons formulées.

Courge Carotte Fraise Jus Jus de Sirop de
d’orange citron dattes
250 300 100

150 350 150 200 50 2Cs
300 200 150 200 50 2Cs
200 250 200 200 50 2CS
250 300 100 150 100 2Cs
250 300 100 225 25 2Cs

E
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3 Les étapes de la fabrication de différentes formules
Pour la préparation de ces boissons, nous avons effectue les étapes suivantes (figure)

Figure 9 : Organigramme montrant les différentes étapes de préparation des six formules de

boisson.

@
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4 Analyse sensorielle

4.1 Principe

L'analyse sensorielle englobe différentes méthodes et outils permettant d'évaluer les
caractéristiques sensorielles d'un produit, comme son godt, son odeur, sa texture ou sa couleur
(Lefebvre et Bassereau, 2003). Pour analyser et interpréter les caractéristiques sensorielles
d’un produit alimentaire et établir son profil sensoriel, ainsi que pour déterminer la préférence
des consommateurs et le niveau d’acceptabilité percue, on peut utiliser des techniques telles
que , les tests hédoniques, les tests de différence, , les enquétes sensorielles en ligne, . Ces
approches permettent de recueillir des données objectives et subjectives sur les réponses
sensorielles des consommateurs, aidant ainsi a mieux comprendre leurs préférences et leurs

perceptions (Claustriaux, 2001).

4.2 Meéthode
Le test a été effectué sur des personnes de différentes catégories d’age (le nombre total de
dégustateur est de 30 personnes). Les échantillons doivent étre homogeénes et présentés aux

sujets d’une manicre aléatoire.

Lors de la dégustation, chaque membre disposait de six gobelets correspondant aux
différentes boissons a évaluer, ainsi qu'une bouteille d'eau pour se rincer la bouche entre

chaque dégustation, afin d'éliminer les arriére-godts.

Pour confirmer 1’acceptabilité de notre jus par le consommateur, les six formulations sont
destinées pour ce test de dégustation ou les 30 dégustateurs ont répondu a un questionnaire
(Annexe N°3). Ce dernier nous a autorisés de choisir la deuxiéme formulation pour ses
caractéristiques organoleptiques. Les résultats de ce test seront représentés dans la partie

résultats.

5 Préparation de la boisson choisie
Nous avons préparé a nouveau la deuxiéeme boisson selon les étapes représentées sur les
figures 10, 11 et 12.

La quantité de la boisson formulée est divisée en cing:

- Boisson pour les analyses physicochimiques au moment de la préparation (premier

jour de la preparation) ;
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- Boisson stockée a la température de réfrigérateur pour les analyses physicochimiques

apres 7 jours ;

- Boisson stockée a la température de réfrigérateur pour les analyses

physicochimiques apreés 15 jours ;

-Boisson stockeée a la température de réfrigérateur pour les analyses physicochimiques

apres 21 jours ;

- Boisson stockée au congélateur pour les analyses physicochimiques aprés 21 jours.

Figure 10 : Les fruits et 1égumes utilisés pour la fabrication de la boisson 2.

E
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[ Laver et couper ]

Figure 11 : Les photos montrant les différentes étapes de la fabrication de la boisson N°2.

E
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Conditionnement dans des bouteilles en verre qui sont déja
stérilisées a 150C°avec cocotte pression pendant 15 min.

Pasteurisation de bouteilles contenant la boisson a
température élevée 100°C

Emergement des bouteilles dans I'eau glacée pour le
refroidissement.

Figure 12 : Les photos montrant le conditionnement et la pasteurisation de la boisson N°2.

6 Analyse physicochimique
Ces analyses sont réalisées dans le but de déterminer certaines propriétés physiques et

chimiques de la boisson aprés pasteurisation et la conservation de la boisson.

6.1 Mesure de la masse volumique
La masse volumique peut également étre définie comme la quantité de masse contenue dans

une unité de volume d'un matériau.

Pour déterminer la masse volumique de notre boisson, on a utilisé une fiole jaugée de 20 mL,
qui a été lavée, rincée avec de I’eau distillée et séchée. Apres, elle a été pesée en utilisant une
balance électronique. Cette fiole a été remplie par notre boisson jusqu’au trait de jauge ensuite
pesée figure 13) (Rydzak et al., 2020).
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La masse volumique est déterminée par la formule suivante :

Masse volumique = masse de la boisson/volume (20mL)

Figure 13 : Méthode de mesure de la masse volumique.

6.2 Mesure du pH
C'est un nombre sans unité qui distingue la formule acide ou basique des solutions et

sa valeur numérique est limitée entre 0 et 14.

Pour mesurer le pH, on a utilis¢é un pH-metre composé de deux éléments : un boitier
électronique qui affiche la valeur du pH et une électrode en verre. L'électrode est rincée avec
I'eau distillée, puis plongée dans la boisson initialement mise dans un bécher. La lecture est
effectuée sur I'écran du pH-metre. 1l faut rincer 1’électrode avec ’eau distillée avant et apres
chaque mesure (NF V 05-108,1970).

Figure 14 : Méthode de mesure du pH.

6.3 Mesure de la conductivité

La conductivité électrique d’une solution est un outil utilisé pour mesurer la quantité
de sels minéraux dans la solution. L'unité de la conductivité dans le systeme international est
le siemens par metre (S/m). Elle mesure donc la capacité des ions a transporter un courant

électrique. On I’a mesurée en utilisant un conductimétre ayant une électrode. Cette derniére

E
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est plongée dans notre boisson et la valeur de la conductibilité électrique s’affiche sur 1’écran
du conductimetre (figure 15) (Zou et Jiang., 2016).

Figure 15 : Méthode de mesure de la conductivité électrique (conductimétre).

6.4 Détermination de I'extrait sec total
L'extrait sec total, représente toutes les substances qui restent apres évaporation de I’ecau sous

des conditions physiques spécifiques.

La méthode utilisée pour déterminer I'extrait sec total d'un échantillon consiste & évaporer
les échantillons dans une étuve a 105°C pendant une heure jusqu'a ce que leur poids reste
constant. Cela permet d'éliminer toute I'eau présente dans I'échantillon, permettant ainsi de

mesurer la masse de la matiéere solide restante, ou I'extrait sec total.

Dans un bécher initialement pesé (mg), on a mis 2 g (m;) de la boisson. Ensuite le bécher est
placé dans une étuve a 105°C pendant 1 heure pour I’évaporation totale de 1’eau. Ainsi le
bécher est refroidi puis pesé (m,) (figure 16). L'extrait sec total EST (%) est calculé par la

relation suivante (Elleuch et al., 2008) :

EST(%) =100 x (mz-mo)/m1

Avec :
Mo : masse du bécher vide.
m; : masse de I’échantillon avant étuvage.

m; : masse de I’échantillon apres étuvage.

&
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6.5 Détermination du taux d’humidité
Les déplacements de I'eau et les variations d’humidité dans les aliments influencent
leur durée de conservation en provoquant des altérations indésirables de leurs caractéristiques

physiques, sensorielles et microbiologiques (Leahu et al., 2013).

La teneur en eau H (%) a été déterminée par la relation suivante :

H(%)= 100 - EST(%)

Figure 16 : Méthode de détermination de I'extrait sec total.

6.6 Dosage des pectines

La pectine est un polysaccharide découvert dans le jus de pomme par Vauquelin en
1790 (Chan, 2017). Son nom dérive du grec « pektikos », signifiant se congeler ou se
solidifier. Essentielle dans le monde végétal, la pectine est un biopolymeére présent dans toutes
les plantes, localisée dans la paroi cellulaire, ou elle joue un r6le crucial en assurant la

cohésion et la rigidité des cellules en agissant comme un ciment intercellulaire.

Pour déterminer la teneur en pectines, on utilise lI'acétone comme un solvant pour la
cristalliser. Pour cela, on a pris 10 mL de la boisson, a laquelle on a ajouté 25 mL d'acétone,
puis on a bien mélangé. 1l s’est formé un caillot. Par la suite, nous avons procéde a une
filtration en utilisant un papier filtre et un entonnoir. Le solide obtenu est lavé par I’acétone,
ensuite par I’eau distillée avant d’étre séché a ’étuve a 100°C. Le précipité final est pesé

(figure 17).
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La teneur en pectine est donnée par la relation suivante :

S : teneur en pectine en g/100 mL.

V : volume en mL de la prise d’essai.

P : masse du précipité formé en g.

Figure 17 : Méthode de dosage des pectines

6.7 Détermination de la teneur en cendres
Les cendres totales représentent ce qui reste aprées avoir brdlé un échantillon contenant des
matieres organiques, que ce soit d'origine végétale ou synthétique.

Pour obtenir la teneur en cendres, on a mis une quantité de la boisson dans un creuset,
pesé puis brdlé dans un four a moufle a 500°C pendant 03 heures jusqu’a I’obtention d’une
cendre blanchatre (figure 18). On a retiré le creuset du four et refroidi dans un dessiccateur,
puis pesé (Chemists, 1990).

La matiere organique MO(%) est calculée selon Foughalia et al (2020) par la formule

suivante :

MO: Matiére organique (%).
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M; : Masse du creuset contenant la prise d’essai (g) .
M, : Masse du creuset et des cendres (g).
P : Masse de la prise d’essai (g).

La teneur en cendres TC (%) est calculée comme suit :

L TC (%) = 100 — MO (%) J

Figure 18 : Méthode de détermination de la teneur en cendres.

6.8 Détermination de I’acidité titrable
L’acidité titrable désigne la totalité des acides minéraux et organique présents dans le

jus de fruits, avec I’acide citrique comme principal composant pour les jus d’agrumes.

- Pour déterminer 1’acidité titrable de la boisson N°2, on a prélevé 25 mL d’échantillon puis
mis dans un bécher, a laquelle, on a ajouté¢ 250 mL d’eau distillée. Puis, on a chauffé
jusqu’a Iébullition ;

- Onapris un volume Vo=25 mL auquel on a ajouté 0.25 a 0.5 mL de phénophtaléine en
agitant bien la solution ;

- On a Versé a I’aide d’une burette la solution de NaOH (0.1N) jusqu’a 1’obtention d’une
coloration rose persistante et faire la lecture sur la burette graduée pour avoir le volume de
NaOH (figures 19 et 20) (NF V 05-101).

E



Chapitre 11 Matériels et méthodes

L’acidité titrable est calculée par la relation suivante :

Acidité titrable = (250/25) x (V1/10) x (100/V,)

e Vo : est le volume, en millilitres, de la prise d’essai.

e Vi:estle volume, en millilitres, de la solution d’hydroxyde de sodium 0.1 N.

Figure 20 : Méthode de dosage utilisée pour la détermination de 1’acidité titrable.

6.9 La Teneur en vitamine C
La vitamine C est reconnue pour son role antioxydant crucial dans la prévention des
maladies. De plus, elle facilite I'absorption du fer dans le corps, ce qui est essentiel pour

maintenir une bonne santé (Grubisi¢ et al., 2022).

E
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La Mesure de la concentration d'acide ascorbique présent dans la boisson se fait par titrage.

Pour cela, on a mis dans un bécher 10 mL de la boisson et on a ajouté 100 mL d’eau distillée

puis on a bien mélangé et filtré a 1’aide du papier filtre et 1°entonnoir.

Apres la filtration, On a Prélevé 50 mL de chaque solution filtrée et les transféré dans un

bécher propre. Puis on a ajouté 3 mL d’une solution de H,SO4(0.1N) et 6 gouttes d’amidon.

A l'aide d'une burette, on a versé la solution d'iode jusqu'a ce qu'elle devienne bleue -noir
foncée (figure 21) (Chemists, 1990).

La quantité d’acide ascorbique VC (g/L) est donnée par la formule suivante :

VC=T. V. 176/2E

V : Volume d’iode versé (mL) ;
T : Titre molaire de la solution d’iode ;

E : prise d’essai (L)

176 : Masse molaire de 1’acide ascorbique

Figure 21 : Méthode de détermination de la teneur en vitamine C.

6.10 Activité antioxydante

Les antioxydants sont des molécules qui interagissent pour neutraliser les réactions
d'oxydation causées par les radicaux libres, empéchant ainsi les dommages aux molécules
vitales. lls agissent en donnant de I'hydrogéne ou en piégeant les radicaux libres. Les
méthodes courantes pour mesurer leur activité reposent sur des techniques
spectrophotométriques qui détectent les transferts d'atomes d'hydrogéne.

51



Chapitre 11 Matériels et méthodes

Le test DPPH° est une méthode courante et simple utilisee pour eévaluer [l'activité
antioxydante. 1l repose sur la réduction du radical violet DPPH® par I'antioxydant, provoquant
un changement de couleur en molécules stables jaune péle. Cela se produit grace a un

mécanisme de transfert d'atomes d'hydrogéne (figure 22) (Sirivibulkovit et al., 2018).

Q ON, ON,
N-N NO; + AH ——» N-n-O—NO, + A
O O

Figure 22 : Réaction de I’antioxydant et du radical libre DPPH°®.

Le DPPH°® a température ambiante se caractérise par une forte couleur violette lorsqu'il est
dissous dans une solution. Cette couleur disparait lorsqu'il interagit avec une substance qui
dégage des protons (antioxydant). Ce phénoméne montre la capacité antioxydante d'un
échantillon particulier et entraine une diminution dans la valeur d'absorption a une longueur
d'onde de 517 nm (Moon et Shibamoto, 2009).

Le protocole utilisé pour I’évaluation de I’activité antioxydante de la boisson étudiée et

’acide ascorbique est comme suit (figure 23) :

e Préparer une solution de solution de DPPH® (0.1mM) ;

e Préparer une solution d’acide ascorbique (0.44g/L) ;

e Preélever 1,5 mL de la solution d'acide ascorbique ou de la boisson a l'aide d'une
pipette graduée rincée avec de I'éthanol ;

e Ajouter 3,9 mL de la solution du DPPH® (0.1mM) a l'aide d'une autre pipette graduée
rincée avec la solution du DPPH°®;

e Transférer I’acide ascorbique et le mélange boisson - DPPH® apreés filtration dans des
tubes a essai préalablement couverts de papier aluminium et bien agiter ;

e Pour la préparation du témoin (contrdle), Prélever 1,5 mL de 1’éthanol a l'aide d'une
pipette graduée rincée avec de I'éthanol, ajouter 3,9 mL de la solution du DPPH°
(0.1mM) a l'aide d'une autre pipette graduée, mettre le tout dans un tube a essai
préalablement couvert de papier aluminium et bien agiter ;

e Laisser incuber dans l'obscurité ;
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e \erser le mélange boisson - DPPH° et la solution témoin dans des cuves
préalablement lavees, rincées a I'éthanol et séchées ;
e Utiliser une cuve contenant de I'éthanol (essai a blanc) pour calibrer le

spectrophotométre a une longueur d’onde Amax = 517nm ;

e Placer la cuve contenant 1’échantillon (I’acide ascorbique, le mélange boisson -
DPPH° ou le contréle) dans le spectrophotomeétre ;

e Réaliser la lecture de I'absorbance a une longueur d'onde de 517 nm ;

e Effectuer les lectures a intervalles de temps de 15 minutes, 30 minutes et 1 heure ;

e Noter les résultats de chaque essai effectué sur le spectrophotométre (Hashem et al.,
2014).

La capacité de piégeage des radicaux de I'échantillon est déterminée par la formule suivante :

®  Acontrole - I’absorbance du témoin (contenant tous les réactifs sans le produit a tester)

o  Achantillon - 1’absorbance de 1’échantillon apres 15, 30 et 60 minutes.

Figure 23 : Photo décrivant le protocole opératoire permettant d’évaluer ’activité

antioxydante.
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1 Analyse sensorielle

1.1 Legolt

Les résultats de 1’évaluation des goftits des boissons préparées sont résumés sur la figure 24.

Les godlts des boissons

80,00%
70,00%
60,00%
50,00% —
40,00% "~ msucre
30,00% —
20,00% —
10,00% —
0,00% |
boisson boisson boisson boisson boisson boisson06
01 02 03 04 05

Dacide

Figure 24 : Les résultats de 1’évaluation du go(t des boissons.

D’aprés ces résultats, nous remarquons que les boissons 3 et 6 sont plus acides que les
autres parce qu’elles contiennent des quantités de jus de citron et d’orange supérieures a celles

des autres boissons.

1.2 Latexture
La figure 25 présente les résultats de I’évaluation de la texture des boissons formulées.

La texture des boissons

90,00%
80,00%
70,00%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00%

0,00%

Eliquide

Evisqueuse

o f visqueuse

Figure 25 : Les résultats de I’évaluation de la texture des boissons.
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Selon les résultats de la figure 25, la majorité des dégustateurs trouvent que les

boissons formulées possédent une texture liquide.

1.3 Lacouleur
La figure 26 présente les résultats de 1’évaluation de la couleur des boissons formulées.

La couleur des boissons

90%
80% —
70%
60%

50%
40% H belle

30% B moyenne

20%
10% DOtres belle
0%

Figure 26 : Les résultats de 1’évaluation de la couleur des boissons.

Selon les résultats de la figure 26, la boisson N°2 possede la meilleur couleur.

1.4 L’odeur
La figure 27 présente les résultats de I’évaluation de ’odeur des boissons formulées.

L'odeur des boissons

70,00%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00%

0,00%

Hbonne
B moyenne

O mauvaise

Figure 26 : Les résultats de I’évaluation de 1’odeur des boissons.
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D’aprés ces résultats, nous remarquons que la boisson N°2 possédé la meilleur odeur,

par contre la boisson N°3 possede la plus mauvaise odeur.

1.5 Test hédonique
La figure 27 présente les résultats de 1’évaluation de la satisfaction éprouvée par le

dégustateur a la consommation des boissons formulées (test hédonique).

Le test hédonique des Boissons
70%
60%
50%
H tres bonne
40% E bonne
30% B moyenne
I mauvaise
20%
& mauvais
10% 1 trés
mauvais
- | |
boisson 01 boisson 02 boisson 03 boisson 04 boisson 05 boisson 06

Figure 27 : Les résultats du test hédonique effectué sur les boissons.

D’aprés ces résultats, nous remarquons que la plupart des dégustateurs ont opté pour la

boisson N°2 (63.33%).

1.6 Conclusion
D’aprés les résultats de 1’analyse sensorielle, nous pouvons conclure que la formule

N°2 est la meilleure formulée. Sa composition est la suivante :

- Courge butternut.
- Carotte.

- Fraise.

- jus d’orange.

- jus de citron.

- I’eau.

Sirop de datte.
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Elle se distingue des autres boissons formulées par sa mixture harmonieuse et une
qualité gustative satisfaisante. Elle présente une bonne texture et une apparence attrayante,
avec une acidité bien équilibrée et une douceur adéquate. De plus, elle posséde une belle
odeur. Cette boisson est retenue pour la suite des travaux. Nous allons déterminer les

propriétés physicochimiques de celle-ci.

2  Analyse Physicochimique
Les analyses physicochimiques de produits finis sont cruciales et obligatoires, car elles
permettent de vérifier sa conformité et de garantir qu’aucun défaut n’a été introduit lors de la

pasteurisation ou de conditionnement.

21 LepH
Les valeurs du pH de la boisson formulée au cours de la conservation sont données sur la

figure 28.

Le pH

3,65

3,6

3,55

3,5 . . . . .
1j 7 15j 21j 21jc
‘I 3,67 3,866667 | 3,876667 | 3,886667 3,65 ‘

Figure 28 : Les valeurs du pH de la boisson formulée au cours de la conservation.

La mesure du pH et nécessaire pour le contrdle de certaines boissons.

D’aprés les résultats de la figure 28, les valeurs du pH restent relativement stables (3.67-

3.89) pendant la période de conservation au réfrigérateur (21 jours).

Selon Kibbietal, (2019), la conservation des jus durant une période de 21 jours ne montre pas
de variation significative du pH. Ce qui indique qu’il y a une certaine stabilité des jus qui est
due a leur acidité. Nous remarquons que la valeur du pH du jus conservé au congélateur est

presque identique a celle du premier jour.




Chapitre 111 Résultats et discussion

2.2 Laconductivite électrique
Les résultats de la conductivité électrique de la boisson pendant la durée de

conservation sont donnés sur la figure 29.

La conductivité électrique
(mS/cm)

B ]

1 7 15 21 21jc
‘W |2,23333332,9266667 1,9166667 3,0066667 3,7966667

O R, N W b

Figure 29 : Les valeurs de la conductivité électrique de la boisson formulée au cours de la
conservation.

La conductivité de la boisson formulée est environ 2.23 mS/cm. Cela signifie que la
boisson est riche en ions et donc elle transporte un courant électrique et permette facilement
de déterminer la quantité de sels et de nutriments. Selon Rodier et al. (2005) La conductivité

électrique d'une solution dépend du pH, de la valence des ions, et du degré d'ionisation.

L'augmentation de la conductivité au cours de la conservation peut étre due a la

libération d'éléments minéraux ou de vitamines des tissus des carottes (Zou et Jiang 2016).

2.3 Lamasse volumique

Les valeurs de la masse volumique de la boisson pendant la durée de conservation
sont données sur la figure 30.

La masse volumique( g/mL )

1,035
1,03
1,025
1,02
1,015
1,01
1,005

1 7i 15§ 21 21jc
®| 1,0282 1,0274667  1,03307 & 1,247 |1,0163333

Figure 30 : Les valeurs des masses volumiques de la boisson formulée au cours de la
conservation.
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Nous remarquons que les valeurs des masses volumiques de la boisson formulée
restent relativement stables (1.0247 g/mL - 1.0331g/mL) aux cours de la durée de
conservation au réfrigérateur (21 jours). Ces résultats sont comparables a ceux obtenus par
Leahu et al., (2013) (1.025 g/mL) et inférieurs a ceux obtenus par Rodrigo et al., (2003) et
janiszewska et al., (2021) (1.055 g/mL).

2.4  L’acidité titrable
La détermination de 1’acidité titrable d’une boisson est importante pour garantir la

qualité nutritionnelle de cette derniére et on peut s’assurer que celle-Ci ne présente aucun
danger ou risque pour la santé du consommateur. Les résultats de la détermination de 1’acidité

titrable de la boisson tout au long de sa conservation sont représentés sur la figure 31.

L'acidité titrable (méq/100 mL)

30

25

20

15

10

1] 7] 15 21 2ljc
matl 12,8 22 24 26 16,8

Figure 31 : Les valeurs de I’acidité titrable de la boisson formulée au cours de la
conservation.

D’aprés Ces résultats, nous remarquons que 1’acidité titrable augmente avec la durée
de conservation dans le réfrigérateur (12.8 a 26). Ceci peut étre di a un début de la
fermentation alcoolique, cette explication est confirmée par les travaux effectués par
Echeverria et Valich, (1989). L’acidité de la boisson congelée 21 jours est proche a celle du
premier jour. Ceci nous permettra de dire que notre boisson est mieux conservée par la

congélation.
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2.5 L’extrait sec total

Les résultats de la détermination de I’extrait sec total durant la le stockage sont donnés sur la
figure 32.

L'extrait sec total (%)
25

20

15

10

1] 7 15i 21 21jc
'®|12,4566667 10,44 115 8,43 19,26

Figure 32 : Les valeurs de I’extrait sec total de la boisson formulée au cours de la
conservation.

La baisse des valeurs de I’extrait sec total pourrait probablement étre causée par la
conversion des sucres en acides organiques, ce qui a entrainée, par la suite, augmentation de

’acidité titrable au cours du stockage.
Notre boisson est mieux conservée par congélation.

2.6 Le taux d’humidité :

Les du taux d’humidité de la boisson pendant la durée de stockage sont représentés sur la
figure 33.

Le taux d'humidité (%)

90,00%
88,00%
86,00%
84,00%
82,00%

80,00%
78,00%
76,00%

1

7]

15

21j

21jC

’IH

87,53%

87,28%

85,82%

80,54%

80,73%

Figure 33 : Les valeurs du taux d’humidité de la boisson formulée au cours de la

conservation.
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Les résultats obtenus varient entre 87.53 % et 80.54 %. Ces résultats sont légérement
supérieurs a ceux trouvés par Leahu et al., (2013) (82%) et Iégerement inférieurs a ceux
trouvés par Waghray et al., (2012) (97%), Adubofuor et al., (2016) (94%) et Olalude et
al., (2015) (91%).

Les mouvements d’eau et les changements d’humidité dans les aliments influencent
leur durée de conservation en provoquant des altérations non souhaitées de leurs propriétés

physiques, sensorielles et microbiologiques (Leahu et al., 2013).

2.7 Lescendres

La mesure du taux de cendres permet de connaitre la quantité des minéraux présente
dans la boisson. La valeur du taux de cendres de notre boisson est donnée sur la figure 34.

Lateneur en cendres (%)
0,35
0,3
0,25
0,2
0,15
0,1
0,05

0

® cendres 0,315

Figure 34 : La valeur du taux de cendres de la boisson formulée au cours de la
conservation.

Ce résultat est en bon accord avec ceux trouvés par Rafiq et al. (2016) qui varient de 0.23%
a0.34%

La masse totale des cendres ne refléte pas exactement la teneur en minéraux d’un
aliment, car des substances peuvent se perdre par volatilisation ou se transformer en oxydes et

carbonates pendant la combustion (Francou, 2003).

2.8 Lateneur de la vitamine C

La vitamine C est un antioxydant hydrosoluble de faible masse molaire trés répandu
dans le monde végétal. Puisque les humains et certains primates ne peuvent ni synthétiser ni
stocker cette vitamine, ils doivent se tourner vers les fruits et légumes frais pour satisfaire
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leurs besoins quotidiens (Ahmad et al., 2019). Les valeurs de la teneur en vitamine C dans la

boisson

pendant la durée de stockage sont représentées sur la figure 35.

La teneur en vitamine C (g/L)

0,03

0,025

0,02

0,015

0,01

0,005

0

1 7 15 21 21jc
mVc| 00284 0,026 0,0222 0,0191 0,0208

Figure 35 : La valeur de la teneur en vitamine C de la boisson formulée au cours de la
conservation.

Selon ces résultats, nous remarguons que la teneur en vitamine C diminue aux cours
de la conservation par réfrigération ou par congélation. Ceci est di a la dégradation de
vitamine C. Cette derniére se dégrader en milieu acide ainsi qu’en absence d’oxygene. Dans
le jus d’orange, elle se dégrade rapidement (Huelin et al., 1971). La cuisson et les différents
traitements thermiques réduisent la teneur en vitamine C des aliments (Adubofuor et al.,
2016).

2.9 Le dosage de pectines
Les valeurs de la de teneur en pectines de la boisson pendant la durée de stockage sont

représentées sur la figure 36.
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La teneur en pectine (g/100 mL)

1,4
1,2

1
0,8
0,6
0,4
0,2

0

1] 7 15 21 21jc
'® |1,196666667 0,866666667 0,729666667 0,6 0,9

Figure 36 : La valeur de la teneur en pectines de la boisson formulée au cours de la
conservation.

Plusieurs études montrent que les polysaccharides pariétaux, notamment les pectines,
varient qualitativement et quantitativement en fonction des variétés, du stade de maturité et du
stockage (Liekagan et al., 1990). Ces changements majeurs surviennent pendant la
maturation des fruits, entrainant la solubilisation des pectines, une perte en sucres neutres,
ainsi qu'une diminution de leur poids moléculaire (Seymour et al., 1993 ; Thang et al.,
2007).

Nous remarquerons que la teneur en pectines dans la boisson le 1% jour de la
formulation est de 1.1979/100mL cela s’explique par la nature des fruits utilisés, notamment
le citron et la fraise qui sont bien connus par leurs richesses en pectines (Michel, 2002).

La teneur en pectines diminue avec la durée de conservation. La teneur en pectines est
influencée par la température. En milieu acide, les pectines sont généralement stables, mais
peuvent subir des réactions de désestérification a des températures inférieures a 10°C et de
dépolymérisation a des températures plus élevées, ce qui peut conduire a leur dégradation

compléte avec le temps de stockage méme au congélateur (Voragen et al. 1995).

2.10 L’activité antioxydante
L’étude de I’activité antioxydante de la boisson formulée a été réalisée en mesurant
leur capacité a neutraliser le radical DPPH®, ce qui va permettre de déterminer son pouvoir

anti- radicalaire. Les résultats obtenus sont représentés sur la figure 37.
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Figure 37 : Les résultats de I’activité antioxydante de 1’acide ascorbique et de la boisson

formulée au cours de la conservation.

La teneur en antioxydants des jus est élevée grace a des éléments naturels tels que les
vitamines C, E ....etc, ces nutriments aident a neutraliser les radicaux libres et a protéger les

cellules contre les dommages oxydatifs .

Les résultats obtenus (jusqu’a 92.4%) sont meilleurs que ceux de la vitamine C (jusqu’a
82.2%) et ceux de Song et al., (2006) et Alwis et al., (2016) qui ont trouve les valeurs de 65
% et 41 % respectivement.

La boisson fraiche renferme plus d’antioxydants que celle stockée dans un

réfrigérateur ou un congélateur.

3. L’évolution des caractéristiques organoleptiques de la boisson au cours

du stockage

Les propriétés organoleptiques de la boisson durant sa conservation sont résumées dans le

tableau 8.
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Tableau 08 : L’évolution des caractéristiques organoleptiques de la boisson formulée au cours
du stockage.

Durée Couleur Gout Odeur Texteur

Apres7 Méme Aucun Méme odeur Méme
jours couleur changement texture
Apreés 15 Méme Aucun Méme odeur Méme
jours couleur changement texteur
Apreés 21 Méme Petit Méme odeur Méme
jours couleur changement texture
d’acidité

Apres 21 Méme Aucun Méme odeur Méme
jours dans le couleur changement texture

congélateur

Les résultats présentés dans ce tableau montrent qu’il n’y a eu aucun changement
organoleptique ni physique au cours du stockage. Cela permet de conclure que le jus formulé
a partir des produits naturels a démontré une stabilité tout au long de la période de

conservation (réfrigération et congélation).
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Conclusion générale

En conclusion, nous pouvons dire que les jus de légumes et de fruits représentent un
complément précieux a I’alimentation grace a leur riche teneur en vitamines, minéraux et
composés actifs végétaux tels que les antioxydants. Ces jus jouent un réle important dans la
promotion de la santé globale et dans la prévention de nombreuses maladies chroniques, grace

a leurs propriétés antioxydantes et anti-inflammatoires.

Etant donné que certains fruits ne sont pas disponibles en dehors de leur saison, il est
essentiel de developper des méthodes pour prolonger leur conservation dans le temps et

I’espace, afin de les transformer en boissons et cocktails.

Dans le cadre de ce travail, nous avons développé cing formules expérimentales utilisant
des quantités variées de fruits et de légumes. Aprés une dégustation effectuée par un panel de
30 personnes, la deuxiéme boisson a été sélectionnée pour sa qualité sensorielle,

conformément a la composition suivante :

150 g de courge, 350 g de carottes ,150 g de fraises, 200 mL de jus d’orange, 50 mL de jus
de citron, 2 cuilléres a soupe de sirop de dattes.

Pour surveiller le développement des propriétés physiques, chimiques et sensorielles
pendant le stockage, cette boisson a été soumise a un test de stabilité. Ce test consiste a

stocker des echantillons & une température refrigérée pendant 21 jours.

Les résultats des analyses physiques et chimiques appliquées a la boisson choisie ont

montré une stabilité des parametres mesurés :
- pH entre 3.67 et 3.89 ;
- Acidite titrable entre 12.8 et 26 meq/100 mL ;

Ces résultats indiguent que la boisson a conservé sa stabilité chimique et physique au cours

de la période de stockage réfrigéré de 21 jours. La boisson est donc de bonne qualité.

.



Perspective

Perspectives

- Tester d’autres méthodes de conservation telles que I'ajout de conservateurs.

- Compléter I'étude par la réalisation des tests microbiologiques.
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Annexe N° 01

Appareillage :

pH metre (Hanna pH 211,USA)

Conductimetre (BIOBLOCK, Belguim)
Balance de précision

Réfrigérateur

Congélateur

Blender

Etuve

Four a moufle

Spectrophotometre

Autoclave

Verrerie :

Des béchers
Pipettes graduées
Burette

Fioles jaugées
Entonnoirs
Papier filtre

Les cuves

Réactifs :

Phénolphtaléine
Eau distillée
Solution NaOH

L’acétone

F
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= L’iode

= Acide sulfurique H,SO,
= Acide ascorbique

= Acide citrique

= Amidon

= Ethanol

= DPPH

@
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Annexe N°02 : Préparation de solutions

Préparation de quelques solutions :

1/ préparation de la solution de NaOH

Pour la préparation de la solution de NaOH 0.1N , on a recourt a une fiole volumétrique
d'un litre. On y incorpore 4 g de NaOH pesés a I'aide d'une balance de précision, puis on
ajoute de I'eau distillée jusqu'au trait de jauge de la fiole.

2 [ Préparation de la solution de phénolphtaléine

Pour la préparation de la solution de phénolphtaléine, un volume de 50 mL d'eau est
mesuré au moyen d'une éprouvette, a laquelle est additionnée 50 mL d’éthanol et une masse
de 1 g de poudre de phénolphtaléine, précisément mesurée au moyen d'une balance de haute

précision. Le tout est ensuite soigneusement amalgamé dans un flacon.
3/ préparation de la solution d’iode

Dans le processus de préparation de la solution d'iode, on a mesuré avec minutie une
quantité de 0,25 g d'iode grace a une balance électronique. Par la suite, cet iode est versé dans
une fiole de 500 mL & l'aide d'un entonnoir adéquat, puis on a ajouté quelques millilitres
d’éthanol pour solubiliser I’iode, ensuite on a complété avec de I'eau distillée jusqu'au trait de

jauge de la fiole.
4/ Préparation de la solution H,SO,

Pour la préparation de la solution H,SO,4 on procéde a I'aspersion d'une fiole d'une
contenance de 500 mL avec de l'eau distillée, suivie de l'addition de 13,7 mL d'acide
sulfurique, prélevés avec minutie a I'aide d'une pipette. Ensuite, la fiole est complétée jusqu'au

repere de jauge avant d'effectuer une homogénéisation rigoureuse du contenu.
5/ Préparation de la solution d’amidon

Dans le but de préparer une solution d'amidon, nous avons minutieusement pesé une
quantité de 0,25 g d'amidon a l'aide d'une balance électronique. Cette masse précise a ensuite

été introduite délicatement dans une fiole d'une contenance de 50 mL. Par la suite, nous avons

-
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procédé avec précaution a lI'ajout d'eau jusqu'a ce que le niveau atteigne le trait de jauge de la

fiole.
6/ Préparation de la solution d'acide ascorbique

> Peser précisément 0,044 g d'acide ascorbique a I'aide d'une balance électronique ;
» Transférer I'acide ascorbique pesé dans une fiole jaugée de 100 mL ;
> Ajouter de I'éthanol jusqu'au trait de jauge ;

» Bien agiter pour obtenir une solution homogeéne.

7/ Préparation de la solution du DPPH

Pour la préparation de la solution du DPPH 0.1mM , on a recourt a une fiole
volumétrique d'un litre. On y incorpore 0.0394 g du DPPH, pesés a l'aide d'une balance de

précision, puis on ajoute de I'éthanol jusqu'au trait de jauge de la fiole.
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Annexe N°0 3 :

Questionnaire

Nous sommes étudiantes en Master 2 Agroalimentaire et Contrdle de Qualité. Dans le
cadre de notre projet de fin d’études, nous avons développé une gamme des jus a base de
carotte, courge, fraise, citron, orange et sirop de dattes. Nous aimerions recueillir vos avis sur

ces produits afin de les évaluer et de les améliorer.
\otre opinion est précieuse et nous aidera grandement.
Nous vous remercions par avance pour votre participation et votre aide précieuse.
Cordialement,
Sexe : Age :
(O Féminin
(O Masculin
Que préférez-vous?
(O Jus de fruits

(O Jus de fruits et légumes

Analyses sensorielle

1-Organoleptique :
v' Le go(t
(O Sucré
O Acide
v" La couleur
(O Mauvaise
(O Moyenne

(OTrés belle

F
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v’ Latexture

O Liquide

(O Visqueuse

(O Faiblement visqueuse
v' Lodeur

(O Bonne

(O Moyenne

(O Mauvaise

2- Hédonique

(O Trés bonne

(O Bonne

(O Moyenne

(O Mauvaise

(O Trés Mauvaise

Donnez-moi votre avis sur ce jus

Morei /

F



Résumé

Cette étude vise a formuler et évaluer sensoriellement des jus naturels et frais a base de
fruits et de légumes. Plusieurs formulations de jus ont été préparées a partir de différents
ingredients, tels que la courge, 'orange, la carotte, la fraise, le citron et le sirop de datte, pour
obtenir un équilibre nutritionnel et une qualité élevée. Des tests sensoriels, notamment des tests de
go(t et d’évaluation, ont été effectués pour déterminer la meilleure combinaison.

La composition choisie en fonction des résultats sensoriels est de : 150 g de courge, 350 g de
carottes, 150 g de fraises, 200 mL de jus d’orange, 50 mL de jus de citron et 2 cuilleres a soupe de
sirop de dattes. Des tests chimiques et physiques ont été réalisés sur cette formulation (pH, masse

,,,,,

en pectine, activité antioxydante...), afin de déterminer sa qualité et d’étudier ses propriétés de
conservation.

A travers les résultats des analyses sensorielles, physiques et chimiques, nous constatons que
le jus a conservé sa qualité pendant plus de 15 jours.

Mots clés : Formulation, jus de fruits et légumes, carotte, sirop de dattes, orange, citron, courge ,
fraise, analyses sensorielles, analyses physicochimiques.
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Abstract

This study aims to formulate and sensory evaluation of natural and fresh juices based on fruits and
vegetables. Several juice formulations were prepared using different extracts such as pumpkin,
orange, carrot, strawberry, lemon, and date syrup, to achieve nutritional balance and high quality.
Sensory tests, including taste and evaluation tests, were conducted to determine the best
combination.

The composition chosen based on sensory results is: 150 grams of zucchini, 350 grams of carrots,
150 grams of strawberries, 200 ml of orange juice, 50 ml of lemon juice, and two tablespoons of date
syrup. Chemical and physical tests were conducted for this formulation (pH, density, conductivity,
total dry extract, moisture level, vitamin C dose, pectin content, antioxidant activity...) in order to
determine its quality and study its preservation properties.

Through the results of sensory, physical and chemical analyses, we note that the juice retained its
quality for more than 15 days.

Key words : Formulation, fruit and vegetable juices, carrot, date syrup, orange, lemon, zucchini,
strawberry, sensory analyses, physical and chemical analyses.



