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Introduction
La consommation des fruits et Iégumes a un effet santé reconnu, il est associé a

leur grande qualité par leur richesse en nutriments indispensables a I’organisme tels que les
glucides et la vitamine C connue pour leurs potentiel antioxydant. En effet, une
consommation

réguliere de fruits et de 1égumes garantit une alimentation riche en vitamines et minéraux.
Cette consommation protege de nombreuses maladies comme les maladies cardiovasculaires,
le diabete et/ou I’exces de mauvais cholestérol (FAQO, 2004). Cependant, la consommation
quotidienne de fruits et de Iégumes préconisées par le Plan National de Nutrition et Santé
semble difficile a atteindre. Les freins a la consommation de ces produits sont leur prix élevé,
leur saisonnalité, leur fragilité et leur faible durée de conservation (Benaiche, 2001).

L’obtention de jus de fruit prét & consommer néceccssite une succession d’opérations
unitaires qui doivent étre optimisées pour assurer un niveau de productivité suffisant sans
nuire ni a la qualité du produit, ni a la sécurité du consommateur (GUY et al, 2002).

Toute filiere industrielle agroalimentaire est désormais consciente de I’importance de la
qualité des produits alimentaires, qui présente un enjeu a la fois sanitaire et commercial
majeur (KONTOS, 2006).

En Algérie, I’industrie des boissons sans alcool en particulier ceux a base de fruits, s’est
développée considérablement ces dernieres années. La fabrication des jus et nectars utilise
comme matieres de base des concentrés ou pulpe de fruits, qui sont souvent importés, en y
ajoutant des additifs synthétiques dans le but de mieux conserver leur qualité et leur gout.

Parmi les fruits qui sont produits en grande quantité en Algérie, on trouve le melon dont
le nom scientifique est Cucumis melo L. C’est une récolte économiquement importante de la
famille des cucurbitacées. Il est développé dans des climats tempérés et tropicaux du monde
entier, et il est trés consommé en Algérie. C’est une plante potagere peu énergétique, tres
riche en vitamine C, minéraux et poly phénols. Elle est tres recommandée dans les traitements
des maladies cardiovasculaires, comme agent diurétique, stomachique antitussive et
vermifuge (Milind et kulwant, 2011). Son écorce présente une forte activité antioxydant liée
essentiellement a sa richesse en divers composés phénoliques et en fibres diététiques, elle est
utilisée comme ingrédients dans la préparation des gateaux (ALSayed et al., 2013). Dans
cette optique s’inscrit notre travail qui a pour objectif de fabriquer un nouveau produit qui
appartient a la famille des jus de fruits dont la composition est presque identique a celle des
fruits, car il contient un pourcentage €élevé de pulpe, c’est le nectar de melon.
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I.1. Généralités

Le terme « melon » dérive d'une racine grecque qui désigne la pomme. Le nom
scientifique du melon est Cucumis melo L. (Milind et Kulwant, 2011).

Cucumis melo L. est I'une des plus importantes cucurbitacées cultivées
principalement pour leurs fruits. Cette plante exige beaucoup de chaleur et de lumiere
(Larousse, 2001).

Les fruits du melon ont généralement une saveur aromatique douce, avec une grande
diversité en terme de taille (50 g-15 kg), la couleur de la chair (orange, vert, blanc ou
rose), La couleur de la peau (vert, jaune, blanc, orange, rouge et gris), la forme (ronde,
plate ou Allongée) et de la dimension (4-200 cm) (Nunez-Paleninus et al. 2008).

Le melon est une culture horticole commercialement importante a travers le monde
(Tiago Bianchi et al., 2016), dont la superficie cultivée occupe le deuxieme rang apres
la Pomme de terre (Abrouche, 2007). Généralement, sa popularité due a sa chair
rafraichissante savoureuse et son ardme agréable. Il est consommé principalement dans
la période estivale Comme un apéritif, dans des soupes froides ou des salades, et comme
un dessert (Tiago Blanchi et al, 2016).

I.2. Historique

Les grecs, parlaient du melon comme d’une ‘pomme cuite au soleil’. Quand au
japon, le melon est considéré comme offrande ; un cadeau princier (LECLERC, 1924).

L'Afrique et 1'Asie ont été suggérées comme sites d'origines possibles. Néanmoins,
(Ker je et Grume, 2000) ont rapporté, sur la base d'études génétiques, des tentatives de
Croisement avec d'autres especes de Cucumis et la répartition mondiale des variétés de
melon, que 1'origine du melon semble étre 1'Afrique. Le processus de domestication du
melon commencé en Egypte il y a plus de 3000 ans. Dans ce domaine, le melon s'est
dispersé dans tout le Moyen-Orient et en Asie, ol un développement secondaire de la
domestication et de la diversification peut avoir eu lieu (Tiago Bianchi et al, 2016).

Ce fruit est actuellement présent dans les différents continents grace a son adaptation,
qui permet notamment de résister aux rigueurs des climats arides (Emmanuelle, 2010).

I.3. Description botanique

Le melon ou Cucumis melo est une plante annuelle, herbacée (Milind et Kulwant,
2011). C’est une espece polymorphe (Monique, 2015) a tiges rampantes ou grimpantes,
Munies de vrilles, portant des feuilles lobées, tachetées (Francois Couplan, 2011),
toujours Pétiolées, se développent au niveau des noceuds (Monique, 2015). Cette plante
possede des fleurs jaunes, unisexuées (femelle ou male), comme elle peut étre
monoique (fleurs males et Fleurs femelles sur le méme pied.

Ces petites fleurs jaunes donnent de gros fruits de forme Ovale ou ronde, qui ont une
peau plus ou moins lisse, ou bosselée, cotelée, brodées ou galeuse de couleurs variées
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Chapitre I le melon

(vert, jaune et blanc). La pulpe qui est de couleur variée (selon la variété) est tres
savoureuse et sucrée surtout lorsque le fruit est mur (Milind et Kulwant, 2011)

Figure 1: Photographies montrant les différentes parties du melon (fleurs, tige, feuille
et fruit) (Anonyme 1)

1.3.1. Graines du melon

Les graines sont ellipsoides comprimées, de 5a 12mm, chéatres ou chamois, lisse,

plantule a germination épigée (Grubben et Denton, 2004 )

epl carpe
cortique=

Figure2 : Graines de melon « cucumis melo »variété agrestis (Yaodje et
al.2006).

I.4. Classification

Le polymorphisme élevé des fruits dans les melons cultivés a conduit les botanistes
a proposer différentes classifications interspécifiques. Une étude excellente, mise a jour
et complete sur le genre Cucumis a été effectuée par le Dr Joseph H. Kirkbride (1993).
Son livre Intitulé «Monographie biochimique du genre Cucumis (Cucurbitaceae)» est
une pierre angulaire de la classification du melon.
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Tableau I: Classification du melon (Tiago Bianchi et al, 2016).

Régne

Plante-Plante

Sous Regne

Tacheobionta -Plantes vasculaires

Super-division

Spermatophyta-Plante a graines

Division Magnoliophyta-Plante a fleurs
Classe Dycotyledoneae

Sous classe Dilleniidae

Famille Cucurbitaceae

Genre Cucumis

Espece Cucumis melo

L’espece de Cucumis melo inclut plusieurs variétés dont le melon inodore caractérisé
par une peau lisse et inodore ; le melon Gallia caractérisé par une forme ronde, peau
brune orangée, et chaire émeraude et le melon cantaloup avec chair orangée, forme
ronde, écorce lisse (TiagoBianchi et al., 2016).

Charentais

White Honeydew

Watermelon

Cantaloupe Ha'Ogen

Figure 3: Photographie montrant certaines variétés qui appartiennent a la famille de

Cucurbitacées. (Anonyme 2).
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I.5. Composition phyto-chimique

Le melon présente un intérét nutritionnel intéressant, sa teneur en pulpe est de 71%,
le reste du fruit est constitué de la peau (20%) et des graines (9%) (Ciqual, 2013).

Ce fruit contient des minéraux tels que le potassium, le calcium et le fer. Il est
également qualifié comme une trées bonne source de vitamine C, de vitamine E
(tocophérols), de poly phénols et de caroténoides (a-caroteéne, B-caroténe (provitamine
A), B-crypto xanthine,Lutéine, et zéaxanthine) qui ont été suggérées comme des
antioxydants naturels ( Laur et Tian, 2011 ; Kolayli et al. 2010 ; Ismail et al., 2010).

Les flavonoides et les acides phénoliques de ce fruit représentent la plus importante
partie de ces antioxydants tels que les flavonols, Les Anthocyanines, les hydrox
benzoiques et les hydrox cinnamique (Rodriguer-Pérez et al, 2013). Il contient aussi
de grandes quantités de graines qui sont une source importante en huile et en protéines,
dont on constate qu'elles possedent des propriétés médicinales. Quand a la peau du fruit
de melon,elle est une bonne source de caroténoides (jaune et orange) (Rodriguez-
Amaya, 1997).

La consommation de 100 g de fruit peut apporter jusqu’a 1g de protéines ; 0,7 g de
Lipides ; 0.8 g de fibres ; 0,5 g de minéraux et 6.49 g de glucides (Ciqual, 2013).

Tableau II: Principaux composés de 1’écorce du melon (Vouldoukis et al. 2004 ;
Aflaki, 2012 ; Al-Sayed et al. 2013).

Lipides 1.58

Glucides 48.67

Protéines 9.07

Fibres 29.59
Vitamines E, A, etC
Minéraux 11.09
Composées phénoliques 2.81,0.8mg /g
Caroténoides 0.10+-0.10mg/g

1.6. Aspects économiques

La production mondiale de melons s'éleve a 28,3 millions de tonnes. (FAO, 2005).
Les principaux pays producteurs sont la Chine (qui produit a elle seule plus de 50 % de
la production mondiale soit 15,1 millions de tonnes), la Turquie et I'lIran (1,2 million de
tonnes chacun), I'Espagne, les Etats-Unis, la Roumanie, I'Egypte et I'Inde. Le rendement
moyen est de 211 quintaux par hectare, mais il  atteint 333 g/ha aux Pays-
Bas (cultures en serres), et 346q /ha aux Emirats arabes unis, pays toutefois de faible
production.
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En Europe, les principaux producteurs sont I'Espagne (un million de tonnes),
I'Ttalie (580 000 t), puis la France.

La France en produit environ 300 000 tonnes (13°rang mondial, rendement
moyen 192 g/ha), mais n'est pas autosuffisante. Elle en importe 90 000 tonnes par an
principalement en provenance d'Espagne, du Maroc et d'Israél.

Au Japon, a Yibari, lors de ventes aux encheres, le prix de vente des melons peut
varier de 30 euros a plusieurs milliers d'euros la paire. ( Des melons japonais vendus a
prix d'or » [archive], sur Journal des Femmes.

I.7. Conditions climatiques et édaphiques

I.7.1.Température du sol:

Beaucoup de recherches scientifiques ont pu déterminer des plages de températures
pour lesquelles la croissance et le développement du melon sont optimaux.

Ainsi, une température du sol d'environ 21°C permet une meilleure croissance de la
plante et une production de fruits de melon importante.

La température optimale au niveau des racines de la plante du melon pour
l'absorption des éléments minéraux est comprise entre 15 et 18 °C. Alors que la
température du sol optimale pour la croissance des plantules et I'absorption de 1'eau est
entre 15 et 20 °C (Daly et al, 2000).

1.7.2. Température de 1'air:

Le zéro végétatif est de 12 °c pour la culture du melon. Alors que la croissance et la
production sont favorisées quand les températures sont supérieures a 15° C. Les
températures supérieures a 19 °C favorisent la croissance et avancent la floraison de 5 a
8 jours. Cette avance se maintient a la récolte, d'oil un rendement précoce plus élevé
pour un rendement final identique que celui des températures plus basses allant jusqu'a
16°C.

1.7.3. Humidité relative:

Les humidités relatives trop élevées représentent des conditions favorables pour le
développement des maladies bactériennes et cryptogamiques telles que le Botrytis et le
mildiou. Ceci, déprécie fortement la qualité des fruits et leur commercialisation. Le seul
moyen pour réduire 'humidité est d'aérer convenablement la serre (Moise et al ,2002).

1.7.4. Lumiere:

Les jours courts favorisent I'augmentation du nombre des nceuds et des feuilles mais
avec une faible surface foliaire et un systéme racinaire moins volumineux. Ils ont, aussi,
un effet féminisant mais avec une forte interaction variétale. Les jours longs favorisent
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l'accumulation de l'amidon dans les racines. Les effets de la longueur du jour sont
accentués par des niveaux faibles de I'azote.

Le melon est trés exigeant en énergie lumineuse pour la croissance et la précocité.
L'énergie lumineuse incidente diminue de fagcon plus que proportionnelle en descendant
le long de la tige des plantes conduites en cordon vertical: 100 % a 2 m (sommet de la
plante), 50 % a 1,50 m, 25 % a 0,75 m et 15 % seulement au sol. (Chaux et Foury ,
1994).

I.7.5. Sol, pH et salinité:

Le melon préfere des sols profonds, bien drainant et se réchauffant bien avec une

réserve en eau suffisante.
Il redoute les sols acides. Les pH compris entre 6,5 et 7,5 lui conviennent bien.

La sensibilité au sel de la culture de melon est située entre le concombre et la tomate.
Il tolere une salinité du sol moyenne. Une conductivité électrique d'un extrait du sol
saturé comprise entre 4 et 10 mm hos /cm réduit le rendement de 50%. Cette réduction

peut étre de 10% avec une conductivité de 3,5 mm hos /cm. (Moise et al ,2002).
1.8. Maladies et ravageurs

Le melon est exposé a une gamme de maladies et ravageurs, pouvant servir depuis le
début de la culture jusqu’au stade de récolte (Chaux et Foury, 1994).

Parmi les principaux ravageurs et maladies qu’on peut rencontrer chez le melon :

L’oidium (shoerotheca fuligine et erysiphe cichoraccarum) peut étre combattu a I’aide
de fongicide, mais les hybrides F modernes offrent une tolérance élevée.

Le mildiou (Pacudo peronospora,cubrnsis), important en climat chaud et humide, peut
étre combattu avec des fongicides ; certaines souches indiennes de melon offrent une
résistance polygénique.

Le muile rouge (colletotrichum lagenarium ) Peut étre maitrisé en traitant les semences,
en pratiquant la rotation et a I’aide de fongicides.

La fusariose (fusarium oxysporum F.sp melonis) ne peut étre évitée qu’au moyen de
cultivars résistants. Elle est surtout agressive a basse température (10 a 20°C) et elle est
absente dans les basses terres.

Le virus le plus fréquent en condition tropicales est le virus des taches en anneau de la
papaye (PRSV*W, anciennement MV-1) transmis par les pucerons, contre lequel il
existe une bonne résistance.

Les nématodes a galles (Meloidogyne spp) peuvent représenter un probleme grave
lorsque les melons sont cultivés sans rotation appropriée ; on peut en venir a bout en
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procédant a la solarisation du sol ou a I’aide de fumigeant du sol a large spectre, mais
ces dernier sont couteux et comportant des risques pour I’environnement.

Les ravageurs de melon des thrips (thrips palm et frankliniella spp). Des pucerons
jaune (teranychus urticae), des pucerons (aphis gossypii), la mouche des fruits du
melon (docus cucurbitae). La chrysomele du concombre ( diabrotic spp) , la pyrale
(diaphania indica). La chrysomele ( aulacophora similis) et la mouche bactrocera
cucurbitae, particulierement active sous les tropiques humides et qui fait tomber les
jeunes fruits en creusant des galeries dans le pédicelle. Les agriculteurs luttent
généralement contre ces ravageurs a 1’aide d’insecticides. Toutefois, un usage aveugle
d’insecticides ne fait qu’aggraver le probleme des ravageurs en détruisant les insectes
parasites utiles (Denton et Grubben , 2004).

La figures ci-dessous représente les maladies et ravageurs du melon.

&t du melon
/' Yem L

I

Anthracnose ) —&§
sur fruit

i

Figure 4 : maladies et ravageurs du melon (ANONYME, 2011).

L.9. Intérét thérapeutique

Le melon est un fruit particulierement rafraichissant, de fait de sa forte teneur en eau
(Plus de 95%) (Mallick et Masui, 1986). Il fonctionne comme un excellent diurétique,
en éliminant les toxines a travers 1'urine (Lacombe, 2015).

En comparaison avec neuf fruits frais largement consommés, le melon occupe le
premier Rang pour son contenu en B-carotene (provitamine A). Il est classé parmi les
trois premiers fruits frais pour sa richesse en potassium (K), et les quatre premiers fruits
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frais pour sa teneur en acide Folique (vitamine B9). Ces composés alimentaires sont
particulierement bénéfiques dans la promotion du bien-étre de I’organisme (Lester,
2006).

Le B-caroténe (provitamine A) est essentiel a la croissance et au développement des
Cellules et a la vision (protege la rétine et améliore la vision nocturne) (Hordé, 2014). 11
est particulierement utile pour le systtme immunitaire comme un antioxydant puissant
contre les Cancers, les maladies cardiovasculaires et le syndrome de fatigue chronique
(Lester, 2006).

Le potassium est un €lectrolyte essentiel a la sécrétion de l'insuline, ce qui réduit
I’hypertension artérielle et les maladies coronariennes (Lester et Crosby, 2002). Un
apport important de cet élément a un effet diurétique. Un bon équilibre
sodium/potassium favorise en effet les échanges hydriques et empéche les gonflements
liés a la rétention d’eau dans les tissus (Carillon et al. 2012).

L'acide folique dirige les acides aminés dans la création de la chaine peptidique,
réduisant 1’homocystéine qui est un composé impliqué dans les maladies
cardiovasculaires, la division cellulaire, la régulation du systéme nerveux central,
I'humeur, le sommeil et I'appétit. 1l est 1ié aussi a la prévention du spina bifida chez les
nouveaux nés (Lester, 2006).

Le melon contient de 1’acide ascorbique (vitamine C) qui a été li¢ au maintien d'un
systeme immunitaire sain, il réduit la gravité des rhumes, il est un antioxydant puissant,
et aide la prévention des maladies cardiovasculaires (Lester, 2006).

Cet antioxydant est nécessaire a la production de collagene et a la cicatrisation, en plus
de son effet hypocholestérolémiant (Vouldoukis et al., 2004 ; Mis Solval et al., 2011).

Ce fruit est aussi riche en vitamine E, 1'un des meilleurs antioxydants naturels, elle
protege et soigne la peau, les cheveux, les ongles et aide a combattre la production de
radicaux libres responsables du vieillissement des cellules et des maladies neuro-dé
génératives (Lacombe, 2012).

Les fibres que contient le melon sont efficaces pour accélérer le transit intestinal
en combattant les problemes de constipation (Crillon et al, 2012 ; Lacombe, 2012).
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Chapitre II Les jus et nectars de fruits

I1.1. Définitions

I1.1.1. Les jus de fruits

Selon la norme générale Codex Alimentarius (CODEX STAN 247-2005), le jus de
fruits est défini comme : «Un liquide non fermenté, mais fermentescible, tiré de la partie
comestible de fruits sains, parvenus au degré de maturation approprié et frais ou de
fruits conservés dans de saines conditions par des moyens adaptés et/ou par des
traitements de surface post récolte. Certains jus peuvent étre obtenus a partir de fruits
comprenant des pépins, graines et peaux qui ne sont pas habituellement incorporés dans
le jus. Le jus est obtenu par des procédés adaptés qui conservent les caractéristiques
physiques, chimiques, organoleptiques et nutritionnelles, essentielles des jus de fruit
dont il provient. Le jus peut étre trouble ou clair et peut contenir des substances
aromatiques et des composés volatils restitués, a condition qu’ils proviennent des
mémes especes de fruits et soient obtenus par des moyens physiques adaptés. De la
pulpe et des cellules obtenues par des moyens physiques adaptés a partir du méme type
de fruits peuvent étre ajoutées. Un jus simple est obtenu a partir d’un seul type de fruit.
Un jus mélangé est obtenu en mélangeant deux ou plusieurs jus ou jus et purées obtenus
a partir de différents types de fruits. » (Extenso.Dec2015) .

I1.1.2. Les purs jus de fruits

Sont obtenus par simple pression des fruits puis sont pasteurisés, sans adjonction de
sucre ni d’additifs (Unijus, 2002).

I1.1.3. Les jus de fruits a base de concentré

Sont des produits liquides obtenus a partir du concentré de jus de fruits auquel est
réincorporée la méme quantit¢ d’eau que celle extraite lors de la concentration
(Vierling , 2008) ; il est permis de restituer les aromes, les pulpes, et les cellules que le
jus a perdu mais qui ont été récupérés lors de processus de production de jus de fruits
dont il s’agit ou de jus de fruits de la méme espece. L’eau ajoutée doit présenter des
caractéristiques appropriées, notamment du point de vu chimique, microbiologique et

organoleptique, de facon a garantir les qualités essentielles du jus (Prolongeau et
Renaudin, 2009).

I1.1.4. Les Nectars de fruits

Sont obtenus a partir de purée de fruits ou de concentrés de fruits, mélangés avec de
I’eau du sucre, sirops et /ou d’autres édulcorant. Ils contiennent 25% a 50% de jus (ou
de purée). Le mélange de nectars de fruits, est obtenu a partir de plusieurs types de
fruits différents (Boiron, 2008).

La réglementation précise 1’acidit¢ minimale (équivalence en acide tartrique ) du
produit fini ainsi que la teneur minimale en jus: 25% pour les groseilles, goyaves,
cassis et fruits de la passion, 30% pour les prunes, 40% pour les abricots, cerises,
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fraises, framboises, mires et myrtilles, 50% pour les péches, agrumes, poires .
L’adjonction maximale de sucre ou de miel est de 20% (Vierling, 2008)

I1.1.5. Purée de fruits destinée a la production de jus et de nectars de
fruits

Une purée ou pulpe de fruit est le produit non fermenté, mais fermentescible obtenu
par tamisage de la partie comestible de fruit entier ou pelé sans en prélever le jus ; le
fruit doit étre sain, parvenu a un degré de maturation approprié et frais ou bien conservé
dans de bonnes conditions (Codex Alimentarius, 2005).

I1.1.6. Concentré de jus de fruits destiné a la production de jus et de
nectars de fruits

Le concentré de jus de fruits est le produit non fermenté, mais fermentescible obtenu
aprés ¢élimination physique d’eau de jus de fruits en quantité suffisante pour porter la
valeur brix a un niveau supérieur de 50% au moins a la valeur brix établie pour le jus
reconstitué du méme fruit (Vierling, 2008). La concentration a pour but de diminuer le
volume de jus de fruits pour faciliter son stockage et réduire son cout de transport
(Unijus, 2002).

I1.1.7. Concentré de purée de fruits destiné a la production de jus et de
nectars de fruits

C’est le produit obtenu par €élimination physique de 1’eau contenu dans la purée de
fruit (Codex Alimentarius, 2005).

I1.1.8. Les boissons aux fruits

Sont composées de jus de fruit concentrée ou non, d’eau et le sucre et contiennent
au moins 25% de jus de fruits, dans le cas des boissons plates. Dans les boissons aux
fruits gazeuses cette teneur est d’au moins 10% (Boiron, 2008).

I1.1.9. Boisson lactée

Le jus au lait est une boisson a base d’un concentré de jus et de lait, il est
considéré Comme un produit innovant dans le sens du mélange de ces deux matieres
premieres, 1’acidité du jus est masqué et adoucie par I’incorporation du lait, c’est une
boisson pasteurisée a base de concentré de jus, du lait écrémée et de nombreux additifs

alimentaire (Boiron, 2008).
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I1.2. Composition des jus de fruits

Le jus de fruits reconstitué contient les composants suivants
I1.2.1. Eau traitée :

Eau provenant d'une source ou d'un réseau de distribution d'eau, qui a subi un
traitement destiné a la rendre bactériologiquement et chimiquement propre a la
consommation humaine. L'eau traitée est obtenue par divers procédés : microfiltration,
désionisation, osmose Inverse...etc. Généralement, la teneur en sels minéraux de l'eau
traitée varie de 10 a 500 mg/l. L'eau traitée peut ensuite €tre reminéralisée pour lui
donner la teneur désirée en minéraux (APAB, 2011).

I1.2.2. Sucre liquide (sirop) :

Le sucre liquide est obtenu par hydrolyse acide du sucre cristallin, il est composé a
parts égales d’un mélange de fructose, glucose et saccharose. Il est constitué de 67% de
matiere seche. Il possede des propriétés spécifiques (anti-cristallisant, conservation
améliorée, belle coloration des produits cuits, abaissement du point de congélation pour
les glaces, pouvoir sucrant supérieur...etc.). Il peut €tre ajouté uniquement aux jus de
fruits (a base de concentrés de jus ou concentrés de purée de fruits) et aux nectars de
fruits (APAB, 2011).

I1.2.3. Concentré de jus de fruits :

Obtenu par des procédés adaptés qui conservent les caractéristiques physiques,
chimiques, organoleptiques et nutritionnelles essentielles du fruit dont il provient. Le jus
obtenu peut étre trouble ou clair et peut contenir des substances aromatiques et des
composés volatils restitués a condition qu'ils proviennent des mémes especes de fruits et
soient obtenus par des moyens physiques adaptés (Codex Alimentarius, 2005).

I1.2.4. Acide citrique :

L’acide citrique est connue comme additif alimentaire sous le code de E330, il
donne a la boisson son caractere acidulé et plaisant. 11 peut étre utilisé comme
antioxydant ou encore pour ces qualités aromatiques, il a un effet bactériostatique en
acidifiant le milieu (Guy et Vierling, 2001). Le jus étant riche en sucre et éléments
nutritifs, il est donc tres sensible au développement microbien, 1’acide citrique permet
d’abaisser le pH a un seuil qui empéche la croissance des micro-organismes (APAB,
2011).

I1.2.5. Acide ascorbique (E300) :

L'industrie agroalimentaire utilise 1'acide ascorbique comme antioxydant sous la
référence E300. Cet antioxydant qui n’est d’autre que la vitamine C. En réagissant avec
le dioxygene.
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Un changement de couleur (brunissement peu appétissant) et il limite les effets néfastes
des radicaux libres (De Kesel et al, 2006). Les vitamines sont des substances vitales
pour l'organisme, elles sont biologiquement actives et leurs teneurs qualitatives et
quantitatives dans les produits alimentaires végétaux sont différentes (Benamara et

Agougou 2003).
I1.3.Production de jus et nectars de fruits

I1.3.1. Production nationale :

Le marché algérien de jus et nectars de fruits connait une forte croissance. Cette
derniére s’accompagne d’une tendance vers une offre plus diversifiée et qualitative. En
2005, la production nationale de jus et nectars de fruits estimée est de 150 a 170
millions de litre /an.

Les acteurs majeurs de la filiere jus et nectars en Algérie sont : NCA. Ifruit, Jutop,
bonjus, Ifri ...etc. (Boiron et Arvault, 2008).

I1.3.2.Production mondiale:

La production mondiale de jus et nectars de fruits s’¢élevait a 40 milliards de litres en
2005. Au cours des dernieres années le taux de croissance annuel moyen est de 3%.

Le jus d’orange occupe la premiere place avec 36% de la production mondiale, suivi
du jus de pomme avec 27%, et jus de raisin avec 20% (ANONYME, 2012).

Les principaux pays producteurs de jus de fruits sont donnés pas le tableau N°9.

Tableau N°III: Les principaux pays producteurs des jus de fruits (ANONYME, 2012)

Pays Production en milliards de Part en %
litres
USA 8 20
Chine 5 12.5
Allemagne 3.5 9
Brésil 1 2.5
France 1 2.5
Angleterre 1 2.5
Espagne 1 2.5

Selon le classement établi en 2003 par la FAO, les principaux pays exportateur des
jus de fruits sont par ordre d’importance la Chine, L’Inde, le Brésil, les USA, L’Italie et

le Mexique.
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I1.4. Consommation de jus et nectars de fruits

I1.4.1. Au niveau national

Ces derniéres années, suite a 1’évolution des habitudes alimentaires, la
consommation algérienne de jus et nectars de fruits s’est développée considérablement.

Le tableau ci-dessous nous montre la consommation de jus de fruits sur le marché
national en 2007(Boiron et Arvault, 2008).

Tableau N°IV : consommation de jus de fruits.

Consommation nationale | Progression par rapport a
en 2007(litre/hab./an) 2003(en%)

| Jus de fruits 47 96 %

I1.4.2.Au niveau mondial

En 2002, la consommation moyenne des pays les plus développés est en moyenne
de 28 Litres de jus et nectars de fruits par habitant et par an. La consommation, par
habitant /an, du jus et nectars de fruit dans I Union Européenne est de 26 litre.

L’ Allemagne est le premier consommateur européen de jus et nectars avec 42 litre /hab.
/an (ANONYME, 2012).

En 2010, les francais ont consommé 1.65 milliards de litres de jus et nectars de
fruits, comme en 2009(NIELSEN et CANADEAN, 2010).

En 2010, les consommateurs américains ont dépensé 52.50 de dollars américains
par habitant en jus de fruits dont les nectars et de Iégumes, ce qui représente environ
30.3 litres par personne (ANONYME ,2012).

Les principaux pays consommateurs de jus de fruits sont représentés dans le tableau
N°l1.Tableau N°V : Les principaux pays consommateurs de jus de fruits
(ANONYME, 2012).

Pays Consommation (litre /hab. /an)
USA-Canada 45
Allemagne 42
Autriche-Finlande 31
Benelux-Danemark 30
Espagne 25
France- Angleterre 23
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I1.5. Procédés de fabrication de jus de fruits

Selon le type de fruit, le processus de fabrication et le matériel peuvent étre
légerement différents. Le jus est extrait par diverses méthodes selon, la structure du
fruit, sa composition chimique et les caracteres que 1’on souhaite donner a la boisson
par exemple limpidité, viscosité,...etc. (Cheftel, 1977).

Toute ligne de fabrication des jus de fruits comprend les 4 étapes suivantes : Triage
et nettoyage des fruits, extraction des jus, stabilisation du jus, refroidissement et
conditionnement (ANONYME , 1971).

I1.5.1.Préparation des fruits
“»Triage :

Se fait selon le degré de maturité des fruits, leurs teintures, qui déterminent
dans une large mesure la qualité du jus. Le triage est indispensable pour éliminer
les fruits de mauvaise qualité, ainsi que les corps étrangers (feuilles, branchettes,
etc.) (Benamara et Agougou, 2003).

“»Lavage :

Cette opération permet d’¢éliminer les pierres, les déchets terreux, les feuilles,
une partie des microorganismes de surface et les résidus de produits de traitement
phytosanitaire. Il peut se faire par plusieurs méthodes, par exemple par aspersion
d’eau, par aspersion suivie d’un trempage, etc. L’eau utilisée doit étre dans la
mesure du possible, propre, potable et étre renouvelée (Nout , 2003)

I1.5.2. Traitements préalable de la matiere avant extraction de jus
»Broyage

Le processus mécanique d’action sur les tissus végétaux est le concassage.
Les fruits sont coupés en petits morceaux, en conséquence de quoi le jus s’écoule
du tissu végétal. Il est important de prendre en considération le type de la matiere
premiere a concasser. Les fruits a pépin et les tomates par exemple, sont broyés
ensemble avec les graines (Benamara et Agougou, 2003)

2 Le traitement thermique
Dans le processus du chauffage, les pectines se coagulent et se déshydratent.
Les cellules perdent leur élasticité et la libération du jus devient facile. Les
parametres des processus thermiques (temps-température), dépendent de 1’espece,
de la matiere premiere, et du degré de maturité des fruits (Benamara et Agougou,
2003)
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» Traitement enzymatique
Pour augmenter la sortie du jus et assurer un bon pressurage, la masse fruitiere
est traitée par des enzymes pectinolytique. Ce processus est particulicrement
nécessaire dans le cas des fruits contenant beaucoup de pectines et possédant une
grande viscosité (Benamara et Agougou, 2003)

I1.5.3. L’extraction du jus :

Cette opération a pour but d’extraire le jus des fruits tout en effectuant un tamisage
de la pulpe (Nout, 2005). Le jus a partir de la masse broyée peut Etre extrait par
pressurage, centrifugation, diffusion,...etc. (Benamara et Agougou, 2003).

2» Pressurage :

Le pressurage est la méthode fondamentale la plus répandue dans 1’industrie
des jus apres le traitement préalable, les fruits sont pressés (Benamara et
Agougou, 2003).

“»Affinage :
Il a pour but de séparer les pépins de la pulpe. Il est fait sur passoire centrifuge
apres chauffage de la pulpe comme pour la tomate. Une action enzymatique
d’hydrolyse des polysaccharides faciliterait cette opération, mais enleverait toute

viscosité au jus. Ceci est surtout préjudiciable pour la fabrication de confiture ou
de marmelade (Espiard, 2002).

I1.5.4.Traitements des jus

» Clarification
La clarification est pratiquée pour donner a certains jus la transparence que
désire le consommateur (ANONYME, 1971). Cette clarification est obtenue soit
par I’action des enzymes pectinolytiques, amylolytiques et protéolytiques, suivies
de débourbage centrifuge, de collage, ou par filtration (Espiard, 2002).
“»Blanchiment
Est un traitement thermique de quelque minutes 95°C — 100° destiné a
inactiver par la chaleur, les enzymes responsables du brunissement enzymatique
ou de modification des couleurs naturelles de certains fruits. Il peut étre fait avec
de I’eau en ¢bullition (éventuellement acidifiée) ou avec de la vapeur d’eau
(Nout, 2003).
2> Désaération
La désaération va permettre de recaler I’oxygene introduit dans les jus de fruits
au cours des différentes opérations parce que l'oxygene est nocif et entraine des
pertes de vitamine C (Claudian, 1986).
> Pasteurisation
La pasteurisation consiste a porter tres rapidement le jus a 95°C - 97°C, a le
maintenir une douzaine de secondes a cette température, puis a le refroidir tout
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aussi rapidement jusqu’a 82°C - 85°C. Le but de la pasteurisation est d’éliminer la
majorité des microorganismes viables dans le jus de fruits et d’inhiber 1’action des
enzymes susceptibles de provoquer des réaction chimiques indésirables (Cheftel,
1986).
> Concentration

L’opération de concentration vise a éliminer environ 80% de I’eau contenue
dans le jus de fruits, elle est le plus souvent réalisée par évaporation sous vide
d’une grande partie d’eau, a une température qui n’atteint par 30°C pendant 5 a7
minutes (Vasseneix, 2003).

> Refroidissement et conditionnement

Le refroidissement du produit est lié au type de conditionnement et au mode de

conservation souhaité. On distingue en effet trois procédés différents :

- Le conditionnement dit stérile; le jus est mis dans I’emballage primaire en
préchauffant I’emballage. Celui-ci est alors serti, et I’ensemble subit une
pasteurisation de sécurité.

- Dans le conditionnement dit aseptique ou dans celui destiné a la
congélation; le jus est refroidi aussitdt apres pasteurisation et avant d’étre
conditionné dans I’emballage aseptique choisi (Espiard, 2002).

- Il est possible de stocker les produits pasteurisés et refroidit dans des tanks
aseptiques sous atmosphere de gaz neutre, gaz carbonique (CO2) ou azote ;
mais les produits doivent &tre a nouveau pasteurisés avant
commercialisation (Espiard, 2002).

Le schéma ci-dessous résume la fabrication des différents types de jus de fruits.

FRUIT
PUREE DE FRUIT JUS DE FRUIT PUR JUS
OU 100% JUS
PUREE DE FRUIT JUS DE FRUITS
CONCENTREE CONCENTRE
\L +EAU
+EAU
+SUCRE l
i v
BOISSON AUX
NECTAR FRUITS

Figure N° S5 : fabrication des différents types de jus de fruits (Cailhol et Grosselin).
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I1.5.5. Fabrication des nectars

Les nectars ou jus pulpeux sont obtenus par un mélange, dans un rapport déterminé,
de la purée de fruits et du sirop ou de sucre. La teneur en purée de fruits dans les nectars
(en%) stipulée par les standards de différents pays est variable et elle n’est généralement
pas inférieur a 50% (Benamara et Agougou, 2003).

Les différentes étapes de la fabrication de nectars de fruits an niveau, industriel sont
illustrées dans la figure ci-dessous (figure).

FRUITS

Lavage
Séchage

Calibrage

Tria\gLe

Extraction
Affinage
Désaération
Pasteurisation
Emballage a Chaud

Refroidissement

Jus et pulpes au naturel

y

Mélange
Emballage
Pasteurisation
Refroidissement

N ectﬁLs de fruits

Figure N° 6 : Schéma général du processus de fabrication des nectars de fruits au
niveau industriel. (Espiard, 2002).
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I1.6. Propriétés nutritionnelles des composants des jus de fruits

Les jus de fruits présentent la méme caractéristique nutritionnelle que les fruits dont
ils sont issus. Peu caloriques, ce sont de bonnes sources de vitamines, de minéraux et de
micronutriments protecteurs (les antioxydants). Ils répondent donc parfaitement aux
recommandations nutritionnelles : Un apport de qualité en nutriments essentiels, sans
calories superflues.

Les jus de fruits présentent des qualit€és communes mais chaque jus de fruits a ses
atouts nutritionnels spécifiques :

2 Richesse en eau : Les jus de fruits contiennent 85 & 90% d’eau. Ils contribuent
donc a couvrir nos besoins en eau, en complément des autres boissons (eau, thé,...).

2 Source de vitamines : Les jus de fruits apportent un large éventail de vitamines
indispensables au bon fonctionnement de nos cellules. En particulier de :
- la vitamine C, antioxydant et essentielle dans la résistance aux
infections ;
- la provitamine A, indispensable a la croissance et a la vision nocturne ;
- la vitamine b9 (acide folique), nécessaire a la formation des globules
rouge.

2» Apport intéressant en minéraux d’eau variés, notamment :
- en potassium, qui évite la rétention d’eau ;
- en magnésium, relaxant musculaire ;
- en nombreux oligo- éléments indispensables pour 1’équilibre
nutritionnel. La faible teneur des jus de fruits en sodium est un point
favorable contre la tension et la rétention d’eau.

2> Présence d’antioxydants protecteurs

Les jus de fruits, comme les fruits et légumes, contiennent des substances
végétales spécifiques (les antioxydants) qui protegent nos cellules du vieillissement
prématuré et de 1’apparition de certaines maladies. Le role protecteur de ces substances
(poly phénols, caroténoides, vitamine C, vitamine E) est particulicrement marqué vis-a-
vis des maladies cardiovasculaires et cancer.

> Présence de fibres

Le pressage élimine une partie des fibres, cepandant, on retrouve dans le jus de
fruit des fibres douces (pectines) contenues dans la pulpe.

2 Apport calorique modéré

Les jus de fruits out un apport énergétique identique a celui des fruits. Un verre de
jus de fruits apporte entre 30 et 90 kcal, comme un fruit moyen (150g). Les glucides
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apportés par les jus de fruit sont donc les glucides naturellement présents dans les fruits
frais. Le plus souvent, c’est le fructose qui prédomine: il donne une saveur douce aux
jus de fruits. Son pouvoir sucrant est élevé pour un faible apport calorique (Liegois,
2003).

Les jus de fruits se caractérisent par une forte densité nutritionnelle. Ils apportent
tous les nutriments du fruit frais avec une moindre teneur en fibres. Leurs bénéfices
santé et leurs rdles sur la prévention de certaines maladies en font un aliment qui a toute
sa place dans notre alimentation (Vasseneix, 2003).

Les recommandations nutritionnelles élaborées dans le cadre du plan National
Nutrition Santé (PNNS) du Ministere Frangais de la Santé, préconisent de consommer
au minimum 5 portions de fruits et de légumes par jour. Un verre de fruits représente
I’équivalent d’une portion de fruits dont les propriétés nutritionnelles sont enticrement
préservées par le processus de fabrication et de conditionnement des jus (Vasseneix,
2003).

Le tableau ci-dessous résume les propriétés nutritionnelles des composants des jus
de fruits.

Tableau VI : Les propriétés nutritionnelles des composants des jus de fruits (Lecerf,
2003).

Composition des jus Propriétés nutritionnelles
Eau -Hydratation
Glucides -Carburant privilégié du cerveau et substrat pour 1’activité
musculaire.

-Interviennent dans le stockage du glycogene.

Vitamine C -Anti oxydant
-Accroit I’absorption du fer
-Anti fatigue (stimule la surrénale)

Béta carotene -Piege les radicaux libres.
-Protege les épithéliums.
-Provitamine A-améliore la vision.

Vitamine B9 -Anti-anémique.
-Augmente la phagocytose et les défenses immunitaires.
-Participe au bon fonctionnement de systeme nerveux.

Vitamine E -Anti oxydant
-Joue un role dans I’immunité le systeéme nerveux et la fertilité.
Caroténoides -Assure une protection tissulaire et cellulaire
(Iycopéne, liteine...)
Magnésium -Favorise un bon fonctionnement neuromusculaire.
Potassium -Maintien I’équilibre acido-basique et hydro électrolytique
-A un effet hypotenseur.
Fer -Anti anémique.

-Tient un r6le dans la défense contre I’infection
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Zinc -Intervient dans la faculté gustative.
-Joue un role au niveau de la peau. La croissance et la fertilité
Phytonutriments -Role dans le métabolisme osseux
(terpenes, -Anti-antiogénique, participent au fonctionnement endothélial.
polyphénoles,....) -Anti oxydant

-Anti agrégant plaquettaire.

I1.7. Stabilité du jus
I1.7.1. Introduction

Dés le début de sa formulation jusqu'a ce qu'elle atteint la table du consommateur, la
boisson fruitée subit différents types d’altération qui influent directement sur ces
qualités nutritionnelles et organoleptiques. Parmi ces altérations on distingue

I1.7.2. L’altération chimique : elle touche essentiellement :
I1.7. 2.1. La vitamine C

La vitamine C ou acide ascorbique est une vitamine hydrosoluble sensible a la
chaleur et a la lumiere. Elle est composée de 6 atomes de carbone, 6 atomes d’oxygene
et 8 atomes d’hydrogene (Billiau et al, 2010).

i . Hydrogéne
9 (o} . Carbone
HO
= . Oxygeéne
HO OH

Figure7: Structure chimique de I’acide ascorbique

La dégradation de la vitamine C dans le jus provoque une perte de la qualité
nutritionnelle mais aussi I’apparition de composés volatiles odorants a impact négatif,
formation de composés bruns responsables d’une modification de la couleur. Lors son
dévolution dans le jus la vitamine C peut donner naissance a différentes formes de
réductions qui ont la structure chimique suivante : (figurel8)

RT—ﬁ—C—R;_.
o

Figure 8: Structure chimique d’une réductone (Berlinet, 2008).
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Ces dégradations sont diis a :

» La lumieére

La dégradation par I’UV présente un probleme majeur dans de nombreux produits
qui sont constitués de polymeres naturels et synthétiques comme ils se cassent ou se
désintegrent lors de I’exposition a la lumiere du soleil en continu, 1’attaque dépend du
degré d’exposition, L.’exposition non-stop est plus grave que 1’exposition intermittente.
La dégradation de la vitamine C par les rayons UV, débute lentement pour atteindre
apres 20 min (99.88%), par la suite, elle montre une photo-dégradation rapide (apres 60
min 94.81%) (Nasheed et al, 2010).

2 La température

La température selon la durée de stockage est responsable de I’altération de la
vitamine C. Toutefois, son oxydation est possible a la température ordinaire, elle est
accélérée aux températures élevées (Nagy, 1980).

2> Loxygene

Selon Robertson et al (1986), la dégradation de [D’acide ascorbique est
proportionnelle a la concentration initiale en oxygene dans les jus d’agrume, I’oxygene
peut provenir des espaces intercellulaires, ou encore des différentes étapes de
fabrication.

> Réaction de Maillard

Les réductions formées par les voies de dégradation aérobie et anaérobie de la
vitamine C peuvent participer au brunissement non-enzymatique généralement attribué
a des réactions démaillées. Les réactions de Maillard au sens propre sont des réactions
de condensation du groupe carbonyle des sucres réducteurs avec des groupes amines
des acides aminé et/ou des protéines, la réaction de Maillard comporte plusieurs étapes
complexes qui aboutissent a :

-la  synthese de composés carbonylés tres réactifs (furfuraldéhydes,
réductones),- la formation de polymeres bruns, aussi appelés mélano-indiens,-
la formation de composés volatils et odorants.

> Le pH

L’acide ascorbique est stable en milieu acide qu’en milieu peu alcalin ou surtout
alcalin (Chelftel et al, 1977).
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2 Les Sels minéraux

Plusieurs chercheurs montrent que la dégradation de 1’acide ascorbique est accélérée
par la présence de catalyseurs métalliques tels que le fer et le cuivre méme a 1’¢tat de
traces (Chelftel et al, 1977).

I1.7.2.2. Le brunissement non enzymatique

Le brunissement non enzymatique (BNE) est un phénomene trés répandu dans les
aliments durant le stockage et les traitements thermiques (Eskin, 1990). L’interaction de
sucres réducteurs et d’acides aminés et ’ensemble de leurs réactions est appelée
brunissement non enzymatique ou encore réaction de Maillard.

La figure suivante montre 1’effet de la dégradation de I’acide aminé sur la qualité de jus.

- Perte nutnitionnelle
. \
Voie aérobie  Reductones TP
. auinuonneie
acides amines Miaillard Dibat ol
Voe anaérobie Reductones - Brunsssement
p, :
Toxicite
- Perte nutntionnelle

- Défaut organoleptique

Figure9 : Voies de dégradation de 1’acide aminé et effets sur la qualité
du jus (Berlinet , 2008)
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I1.7.3. Altération organoleptique

IL.7. 4. Altération de la couleur
La couleur joue un role treés important dans 1’évaluation de la qualité des jus, leur
altération est ressentie la premiere puisqu’elle concerne le visuel.
On peut distinguer deux types d’altération (Delacharlerie S et al. 2008) :
® ] es réactions de brunissement.
® [ es réactions de décoloration : dégradation de pigment et blanchiment.

I1.7.5. Altération de la saveur et I’arome

Beaucoup de composés volatils contribuent a 1’arome naturel du jus de fruits
qui diminuent pendant le stockage, par contre ceux responsables de 1’odeur indésirable
du produit stocké continuent a augmenter durant la période de stockage (Ahmed et al,
1978).
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II1. Matériel et méthodes :

Le but de notre travail est la fabrication d’une boisson de type nectar a base de
deux variétés de melon (cantaloup et jaune canari). Cette expérimentation a été réalisée
au niveau du :

] Laboratoire de technologie alimentaire du département génie alimentaire de
I’Université Mhamed Bougara Boumerdes, et

] Laboratoire d’analyses physico-chimique et microbiologiques a 1’entreprise de
fabrication de jus Ramy (Usine sise a Rouiba).

Les étapes de 1’étude expérimentale sont comme suit :
1. Description physique des deux variétés de melon étudiées ;

2. Analyses physico-chimiques et microbiologiques de la partie comestible (pulpe) des
deux variétés ;

3. Préparation et caractérisation physico—chimique et microbiologique du produit
obtenu (nectar de melon) ;

4. Réalisation d’un test de dégustation pour confirmer 1’acceptabilité de notre produit
par le consommateur.

5. Etude de la stabilité de jus.
III.1. Matériel

II1.1.1. Matériel de laboratoire :

Les appareilles, la verrerie, les réactifs et les milieux de cultures utilisées durant
notre expérimentation sont représentés dans I’annexe 1.

I11.1.2. Matiéres premieres :

[J Matériel végétal :

Les deux variétés de melon utilisées dans la fabrication des nectars, ont été achetées
chez un marchand a Tizi-Ouzou, elles sont d’origine de Biskra. Les melons ont été
sélectionnés au hasard.

[J Le jaune canari (cucumis l.)

Le fruit est ovoide, elliptique avec un rapport (Hauteur /Diametre) compris entre
10 cm et 12 cm environ. Il pese entre 1.5 Kg et 3 Kg environ. La couleur dominante de
I’écorce a maturité est jaune vif a jaune orangé avec un aspect lisse et la chair est de
couleur blanche verdatre a 1égerement orangée autour de la cavité centrale. Autres
appellation : Melon jaune ; Amarillo et Tendral Amarillo.
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Le fruit entier coupe transversale

Figurel0 : photographies du melon « jaune canari »

[J Le Cantaloup

Le fruit est ovoide avec un rapport (Hauteur/Diametre) compris entre 11cm et et
13cm environ et peése généralement de 1,5Kg jusqu’a 4 Kg. La couleur dominante de
I’écorce a maturité est jaune a ocre, avec présence de broderies qui laissent toujours
voire la couleur de I’écorce. La chaire est de couleur orangée a légérement blanchatre

vers la cavité centrale.

Le fruit entier Coupe transversale

Figure 11: photographies du melon « cantaloup »

[l L’eau

L’eau utilisée dans la préparation du nectar est une eau minérale de marque « ifri ».

[J Le sucre utilisé est le saccharose.
[J  L’Additif utilisé est I’acide citrique commercial (E330) (figure 7).
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B

Eau ifri Sucre (saccharose)

Figure 12 : Maticres premieres contribuant a la fabrication du nectar.

Les échantillons du melon ont été lavé, débarrassés de leurs écorces, de leurs
graines puis coupés en cubes de 2a 3 cm, conditionnés dans des sachets ou boites de
congélation et stockés au congélateur a une température de -18°C jusqu’ au moment de
leur transformation et de leur analyses.

II1.2. Fabrication du nectar

Dans notre expérimentation nous avons commencé par la préparation de jus a 100%
des deux variétés, ensuite, on a fabriqué pour chaque variété de melon deux nectars
avec des concentrations différentes.

I11.2.1. Préparation du jus a 100%

Apres avoir décongelé convenablement les fruits, ils sont ensuite mixés. (Figure
N°8)
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Melon

l

Nettoyage et lavage

}

Ecorcage

|

Extraction des graines
et découpage

Mixage

Jus

Figure 13 : Diagramme de la préparation du jus a 100% de melon.

I11.2.2. Formulation des boissons

D’une manicre générale, les nectars de fruits doivent avoir une teneur en fruits
comprise entre 25% et 50% (Espiard, 2002).

Pour notre expérimentation, nous avons opté pour une teneur en fruits de I’ordre de
35% et une autre de 50% pour chaque type de melon.

Les différentes formulations effectuées sont indiquées dans le tableau VIII. Nous
avons préparé 6 nectars par variété.
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Tableau VII : formules de fabrication des nectars a base des jus de melon, pour 50% et
35% de jus. (Cantaloup et Jaune canarie)

Nectar a 50% pulpe Sucre (g) Acide citrique (g)
Nectar a
35% pulpe
1 4 8g 0,3
2 5 6g 0,3
3 6 5¢g 0,3

I11.2.3. Choix des boissons

Pour une analyse sensorielle, les formules ont été présentées devant un jury de
dégustation composé de 6 personnes dégustateurs de 1’entreprise Ramy. Le recueil des
résultats est effectué sur une fiche (annexe N° 3).

I11.2.3.1. Méthode de I’analyse sensorielle

Notre comportement vis-a-vis de la nourriture est toujours une démarche complexe.
Nous faisons des choix subjectifs qui dépendent de nombreux criteres : mode de vie,
habitudes ethniques, sociales, histoires personnelles, budget disponible....

En général, nous voulons étre maitres de notre choix alimentaire et nous y attachons
une trés grande importance. Comme nous mangeons tous, I’alimentation représente
aussi un immense impact économique et les entreprises sont tres désireuses de connaitre
nos choix alimentaires. Les industries alimentaires ont donc ressenti le besoin d’étudier
nos comportements sensoriels afin d’étre capable de nous proposer I’aliment que nous
préférons et donc que nous acheterons. C’est ainsi qu’est apparue la nécessité de
’analyse sensorielle.

1 Définition de I’analyse sensorielle

L’analyse sensorielle est une méthode d’analyse qui permet de caractériser les
propriétés organoleptiques (aspects, odeurs et flaveurs) d’un produit alimentaire, d’une
boisson, ou d’un matériau en contact avec les aliments.

1 Objectifs de ’analyse sensorielle
Nous pouvons distinguer trois principaux objectifs de I’analyse sensorielle :

- Recherche et développement (formulation de nouveaux produits, comparaison
des produits ou processus et interprétation des donnés instrumentales par des
appareillas approprier) ;

- Marketing (test de préférence des consommateurs) ;

- Contrdle de qualité (évolution du produit au cours du temps, standardisation des
produits, et étude des variations des matieres premieres ou du processus).
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] Démarche d’une évaluation sensorielle

La méthode utilisée est proche de celle décrite par Sauvageot (1982), certaines
précautions s’averent nécessaires avant d’entamer le test de la qualité organoleptique.

1 Conditions de réalisations

La salle de dégustation doit avoir un acces facile, éloignée du bruit, un éclairage
suffisant et une température convenable.

] Quantité offerte

Servir aux sujets une quantité suffisante qui leur permet de déguster autant de fois
qu’ils le désirent avec la possibilité de se rincer la bouche avec de 1’eau a chaque
dégustation.

[ Jury

L’évaluation repose sur un jury auquel on demande de se prononcer sur les
caractéristiques organoleptiques suivantes : le gout, I’odeur, la saveur, et la couleur du
produit.

Les membres du jury ne doivent pas fumer avant et pendant la dégustation, ils ne
doivent surtout pas avoir faim, ni soif, ni étre malade, ni consommer des aliments a
parfum fort (café).

(] Principe du test :

Le test que nous avons effectué est basé sur un certain nombre de remarques notées
sur une fiche de dégustation proposée aux dégustateurs (Annexel, Annexe 2), il s’agit
de présenter au dégustateur la méme boisson. Chaque échantillon des différents essais
est présenté dans des gobelets en verre numérotés ; puis on demande a chaque sujet
d’effectuer une appréciation organoleptique plotant sur la dégustation : 1’olfaction ;
ainsi que I’indentification visuelle. Le choix de la formule était basé sur 1’évaluation
sensorielle.
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II1.3.Préparation des nectars

Apres avoir effectué le test de dégustation, nous avons préparé les formulations
choisies par les jurys, en remplissant les bouteilles en verre préalablement stérilisées (a

180°C/30min) avec la boisson. Les bouteilles sont fermées hermétiquement puis
pasteurisées a 90°C pendant 15 min puis refroidies.

Le diagramme suivant montre les étapes de fabrication :

Jus de melon

Eau +Sucre > <

Acide citrique

Homogénéisation

l

Conditionnement
dans des bouteilles
(en verre stériles)

l

Pasteurisation a

90°C/15 min
Refroidissement
Test de
/ stabilité
Stockage a L’étuvage a
Température 30°C
ambiante

Figurel4 : Les étapes de fabrication des nectars.
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Figurel5 : Photographie des différents types de nectars a base de cantaloup et du jaune
canari.

II1.3. 1.Test de stabilité :

Le test de stabilité a pour but de déterminer le comportement physico-chimique et
microbiologique d’une part et a confirmer la stabilité de produit dans des conditions
climatiques différentes, d’autre part, dont le facteur le plus important est la température.
Ce test est obligatoire, selon la 1égislation en vigueur, pour tout produit nouveau sur le
marché afin de garantir au consommateur une meilleure qualité. Les différentes
épreuves sont détaillées dans le journal Officiel de la République Algérienne (JORA)
N°35de I’année 1988.

Chaque lot a été stocké a deux températures différentes : a température ambiante et a
30°C dans I’étuve pendant 21 jours.(figure 14)

I11.4. Méthodes d’analyses

I11.4.1. Analyses physico-chimiques

Les analyses physico-chimiques ont été réalisées pour la pulpe de melon avant
traitement, puis pour la boisson finale (nectar) apres 1jour de stockage et enfin pour tous
les nectars apres 21 jours de stockage a 1I’étuve et a température ambiante.

I11.4.1.1. Le pH (AFNOR ,1986)

[J Principe

La détermination du pH (potentiel hydrogéne) est réalisée grace a un pH metre, par
méthode potentiométrique.
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Mode opératoire :

Etalonnage : Etalonner le pH métre a la température de mesure en utilisant une
solution tampon de pH connu et aussi proche que possible du pH de la solution.

Mesure : Mesure du pH de la prise d’essai préalablement homogénéisée, a la
température de 20°C.2°C la valeur du pH est lue directement en unités pH sur I’échelle
de I’appareil. Effectuer au moins deux déterminations sur le méme échantillons.

Figurel6 : Photographie d’un pH metre.

I11.4.12. Le degré Brix ou I’extrait sec soluble :(AFNOR, 1986)

Le degré Brix traduit le taux des matieres seches solubles contenues dans une
solution. Il est mesuré avec un réfractometre.

[J Principe :

I consiste a mesurer 1’indice de réfraction de I’échantillon préparé a une température
égale a 20°C, puis effectuer une conversion de cet indice en résidu sec soluble.

[l Mode opératoire :
Nettoyer et sécher le prisme en utilisant de I’eau distillée et du tissu doux.

Appliquer une goutte de I’échantillon, préalablement homogénéisée, sur la surface
de prisme, puis rabattre le deuxieéme prisme sur le premier, ce qui permet d’obtenir une
couche uniforme du liquide.

En orientant le réfractometre vers une source lumineuse, on verra se dessiner sur
I’échelle deux zones, la limite entre les deux zones indique la grandeur de la réfraction.

Expression des résultats :

1Degré Brix = 1gde sucre dans 100g de solution.
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Figurel7 : Photographie du réfractometre a main (ATC).

111.4.1.3. Détermination de la teneure en eau (humidité)

(] Principe :

La teneur en eau est déterminée par 1g d’échantillon broyer étalé dans une capsule
en porcelaine puis séché dans une étuve réglée a une température de 103+2°C, jusqu’a
obtention d’un poids constant.

[J Mode opératoire :

- Sécher des capsules vides a 1’étuve durant 15min a 103+2°C ;

- Refroidir les capsules dans un dessiccateur ;

- Tarer les capsules;

- Peser dans chaque capsule 1g d’¢chantillon, les placer dans I’étuve réglée a
103£2°C pendant 3 heures ;

- Retirer les capsules de 1’étuve, les placer dans le dessiccateur, apres
refroidissement les peser.

I11.4.1.4. Détermination de taux de cendres : (AFNOR ,1986)

[J Principe :

L’échantillon de masse mop =2 g est déposé sur des capsules de masse m
préalablement chauffées au four et refroidies pour éliminer toute trace de matiere
organique. L’ensemble est déposé a 1’aide d’une pince métallique dans un four chauffé
a 550 °C pendant 5 heures. Placer les capsules dans un dessiccateur, puis peser apres
refroidissement m,.

Expression des résultats :

Cr %= m,-mq /m;-mgy*100
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Cr : taux des cendres en%
M) : masse de capsule vide en g
M; : masse de capsule et I’échantillon avant sécher en g

M, : masse de capsule et I’échantillon apres séchage en g
II1.4.1.5. L’acidité titrable : (AFNOR ,1986)

L’acidité de la boisson est due principalement a 1’acide citrique. L’acidit¢ titrable est
la somme des acides minéraux et organiques libres.

(] Principe :

I consiste en un titrage avec une solution NAOH en présence de phénolphtaléine

comme indicateur coloré.

[ Mode opératoire :

- Prélaver 25ml de la pulpe dans un bécher et compléter jusqu’ a 250ml avec de I’eau
distillée. Puis chauffer jusqu’a ébullition.

- Prendre un volume Vo= 25 ml auquel on ajoute 0.25 a 0.5 ml de phénophtaléine et tout
en agitant, verser a I’aide d’une burette la solution NAOH (0.1N) jusqu'a 1’obtention
d’une coloration rose persistante pendant 30secondes et faire la lecture sur la burette
graduée pour avoir le volume de NAOH ayant décoloré la solution .

[ Expression de résultats :

Acidité titrable =0.64*V; (Meq/100 ml)
Vi=est le volume, en millilitre, de la solution NAOH a 0.1N

Il est également possible d’exprimer conventionnellement 1’acidité titrable en
grammes d’acides par litre de produit, en multipliant par le facteur correspondant a
I’acide (voir tableau ci-dessous).

Tableau VIII: le coefficient des acides (AFNOR ,1986).

L’acide Le coefficient
Acide malique 0.67
Acide oxalique 0.45
Acide citrique monohydrate 0.70
Acide tatrique 0.75
Acide sulfurique 0.49
Acide acétique 0.60
Acide lactique 0.90
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I11.4.1 .6. La vitamine C (AFNOR, 1986)

La vitamine C est tres sensible a I’oxygene et aux oxydants, de plus elle est détruite
par la lumiere.

(] Principe :

I consiste en un tirage avec une solution d’iode en présence d’une solution d’acide
sulfurique.

] Mode opératoire :

Introduire 50ml de I’échantillon dans un bécher, ajouter 3ml de H2SO4 a 0.1IN et
quelque goutte d’empois d’amidon a 0.5% .Titrer avec 1’iode 0.05N jusqu’apparition
d’une coloration verte persistante.

[l Expression des résultats :
Le dosage de la vitamine C dans 1’échantillon est déterminé par la formule suivant :
Y=V,*20*4.4
Y : la quantité de la vitamine C dans 1’échantillon (mg/1)
V1 : volume d’iode (ml)
I11.4.1.7. Pulposité :

La teneure en pulpe est déterminée en mettant 20g de produit dans un tube
préalablement pesé (P;), puis on met le tous dans une centrifugeuse a 2500 tour par
minute pendant 10 min apres centrifugation on sépare le surnageant de la pulpe et puis
on effectue une deuxieme pesée (pulpe +tube), (P»).

On détermine la teneure en pulpe selon la formule suivante :

Pulposité% = P,-P,/ masse d’échantillon (gr)*100

P; : poids de tube vide

P, : poids de tube plus la pulpe

Page 36



Chapitre III Matériel et méthodes

I11.4.1.8. Dosage des sucres totaux et des sucres réducteurs: (AOAC,
1984)

On met en évidence deux catégories de sucres: des sucres totaux, et sucres
réducteurs. Avant le dosage on prépare la solution de Fehling A et B et deux filtrats (1)
et (2) dont la composition est la suivante :

] Préparation du filtrat (1) :

Faire mélanger dans une fiole jaugée de 100 ml ,20 ml d’échantillon et 5 ml de
solution d’acétate de plomb. Ajuster avec de I’eau distillée jusqu’au trait de jauge et
puis filtrer le mélange

] Préparation du filtrat (2) :
- Faire mélanger 50ml du filtrat (1) et Sml d’HCL concentr¢ ;
- Incuber le mélange dans un bain marie a 70C° pendant Smin ;
- Neutraliser par NAOH (10N) jusqu’au virage de la couleur rose.
A. Dosage des sucres réducteurs (SR)

Le principe du dosage des sucres réducteur est basé sur la détermination du volume
de glucide a doser pour réduire en totalité une prise d’essai de Fehling.

[l Mode opératoire :

On titre la solution de Fehling par le Filtrat (1) préalablement préparer avec 1’ajout
de 2 gouttes de bleu de méthylene comme indicateur coloré jusqu’ d’une couleur rouge
brique. Lire le volume (v1) du filtrat (1) utilisé dans Ia titration.

[J Expression des résultats (SR a g/100ml)

SR= 240 /V (V;-0.05)

V1= volume du filtrat (1) utilisé a la titrassions

V1= volume de la prise d’essai
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B. Dosage des sucres totaux (ST) :

Dans ce dosage, I’échantillon est préalablement hydrolysé par une solution de HCL
concentrée on titre la solution de Fehling de la méme facon que précédemment par le
filtrat (2) jusqu’ a I’apparition d’une couleur marron cuivrée. Lire le volume (v;) de
filtrat (2) utilisé dans la titration.

ST=500/V (V,-0.05)

ST : quantité des sucres totaux (g /100ml)

V, : volume du filtrat (2) utilisé a la titrassions

V : volume de la prise d’essai

Pour le calcul de la qualité de saccharose, on emploi la formule suivante
S= (S;-S)*0.5

S : quantité du saccharose

Sr : sucre réducteurs

St : sucres totaux

I11.4.1.9. Dosage de la pectine

[J Principe :

Le dosage des pectines repose sur leur précipitation par 1’acétone.

[ Mode opératoire :
-Prélever 20ml de 1’échantillon, ajouter S0ml de 1’acétone
-Mélanger bien en fragmentant le caillot qui s’est formé
-Filtrer et recueillir le filtrat sur papier filtre
-Laver a I’acétone puis reprendre par I’eau distillée de maniere a bredissure entierement

-Effectuer une nouvelle précipitation a 1’acétone, puis recueillir sur un papier filtre taré ,
laver et sécher une vingtaine minute a 100°C et peser le résidu (matiere précipitation a
I’acétone).
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[1 Expression des résultats :
S=p /V*100

- S :teneur en pectine en g/l
-V :volume en ml de la prise d’essai

- P : poids de précipitation en g
I11.4.2. Analyses microbiologiques

o Présentation de la qualité microbiologique :

Les micro-organismes présents dans les denrées alimentaires peuvent provoquer des
modifications organoleptiques et altérer les qualités marchandes des produits, ou des
aliments. L’examen microbiologique est un outil incontournable d’évaluation du
niveau de contamination des denrées alimentaires et de la nature de leur microflore. Il
est tres largement utilisé dans le cadre du controle officiel ainsi que des autocontrdles
mis en ceuvre par les industriels pour garantir la salubrit¢é des denrées qu’ils
commercialisent.

o Objectifs du controle microbiologique :

Le contréle microbiologique permet d’éviter la présence de microorganismes
pathogenes dans des produits afin de ne pas risquer une altération de la qualité
hygiénique des produits finis ou au moins de détecter des microorganismes s’ils sont
présents dans les produits finis avant leur consommation (Multon, 1993).

Les analyses microbiologiques ont été réalisées pour la pulpe de melon avant
traitement, puis pour la boisson finale (nectar) apres 1jour de stockage et enfin pour tous
les nectars apres 21 jours de stockage a I’étuve et a température ambiante.

I1I .4.2.1.Préparation de la dilution

A partir des échantillons prélevés directement des bouteilles, on prépare les
dilutions suivantes :

Dans un tube a essai contenant 9ml de dilution TSE (krypton sel eau) on introduit
aseptiquement Iml de la boisson (nectar de melon ou la pulpe) afin de réaliser des
suspensions diluées 1/10 homogénéisées.

A 1‘aide d’une nouvelle pipette stérile, prélever Iml de la solution 1/10 et ajouter
9ml de TSE donnant apres homogénéisation dilution 1/100.
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I11.4.2.2. Recherche et dénombrement des germes aérobies mésophiles
totaux

Ils sont présents dans 1’aliment a la faveur d’un couple temps/température favorable a
leur croissance. Se sont des germe (=microbes =bactérie+levures+moisissures) qui se
développent en présence d’aire (aérobie) a température moyenne (mésophile : 25-30°C).

Bien que, pour la plupart des especes, ces bactéries ne soient pas dangereuses pour la
santé, leur détection dans les aliments traduit une altération. Elle amoindrit la qualité
intrinseque de la denrée (gout, odeur, aspect).

[J Technique :

A partir des dilutions décimale préparées a partir des nectars et de la pulpe, allant de
10" 2 107 voire 1, porter aseptiquement 1ml dans une boite de pétri vide préparée a cet
usage. Compléter ensuite avec environ 20ml de gélose PCA ou TGEA fondue puis
refroidie a 15+1°C.

Faire ensuite des mouvements circulaires et de va-et vient en forme de <8 pour
permettre a I’inoculum de se mélanger a la gélose utilisée.

Laisser solidifier sur paillasse, puis rajouter une deuxieme couche d’environ 5 ml de
la méme gélose ou de gélose blanche. Cette double couche a un rdle protecteur contre
les contaminations diverses.

[J Incubation
Les boites seront incubées couvercle en bas a 30°C pendant 72heures avec :

Premiere lecture a 24 heures. Deuxieme lecture a 48 heures. Troisieme lecture a 72
heures.

1 Lecture

Les colonies des GAMT se présentent sous forme lenticulaire en masse.

] Dénombrement

11 s’agit de compter toutes les colonies ayant poussé sur les boites en tenant compte
des facteurs suivants :

-Ne dénombrer que les boites contenant entrel5 et 300 colonies
-Multiplier toujours le nombre trouvé par I’inverse de sa dilution

-Faire ensuite la moyenne arithmétique des colonies entre les différentes dilutions.
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I11.4.2.3. Recherche et dénembrement des coliformes totaux et
coliformes fécaux (NA 2691 1992 )

Les coliformes étant des bactéries vivant dans les intestins d’animaux ou humains,
leur présence dans I’aliment indique une pollution fécale. Ce sont donc des organismes
indicateurs de la qualit¢ de 1’aliment. Ils ne provoquent pas d’intoxication sauf
Escherichia coli.

o Coliformes : 1l s’agit de Bacilles Gram Négatifs (BGN), aérobies ou
anaérobies facultatifs, non sporulés, ne possédant pas d’oxydase, capables de se
multiplier en présence de sels biliaires et capables de fermenter le lactose avec
production d’acide et de gaz en 24 a 48 heures a une température comprise entre
36 et 37 °C.

o Coliformes Thermo-tolérants : il s’agit la de coliformes possédant les mémes
caractéristiques que les coliformes mais a 44°C .Ils remplacent dans la majorité
des cas I’appellation de « Coliformes fécaux ».

Escherichia coli : IL s’agit 1a de coliformes Thermo-tolérants qui produisent, en
outre, de I’indole a partir du tryptophane a 44°C.

Nous avons utilisé la technique en milieu solide pour la recherche des coliformes
fécaux et totaux, la technique est la suivante ;

[J Technique :

A partir des dilutions décimales allant de 10 P 107, porter aseptiquement 1ml de
chaque dilution dans deux boites de pétri vides préparées a cet usage et numérotées.

Compléter ensuite chaque boite avec environ 20 ml de la gélose VRBG, fondue puis
refroidie a 45 °C ;

Faire ensuite des mouvements circulaires et de va-et-vient en forme de « 8 »pour
permettre a I’inoculum de bien se mélanger a la gélose utilisée.

1 Incubation

Une série de boites sera incubée a 37°C, pendant 24 a 48 h et servira a la recherche
de coliformes totaux.

L’autre série sera incubée a 44°C pendant 24 a 48h et servira a la recherche de
coliformes fécaux.

] Dénombrement

I s’agit de compter toutes les colonies ayant poussé sur les boites en tenant compte
des facteurs de dilution, de plus :
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-Ne dénombrer que les boites contenant entre 15 et 300 colonies,

-Multiplier toujours le nombre trouvé par 1’inverse de sa dilution,

- Faire ensuite la moyenne arithmétique des colonies entre les différentes dilutions.
- Il est impossible de trouver plus de coliformes fécaux que de coliformes totaux.

Que ce soit a 37ou 44 °C, les premieres lectures se feront au bout de 24h et
consistent a repérer les petites colonies rouges ayant poussé en masse fluorescente, ce
qui signifie que la lecture doit se faire dans une chambre noire et sous une lampe a UV.

Les autres colonies non fluorescentes ne sont ni des coliformes totaux ni des
coliformes fécaux.

Laisser solidifier sur paillasse

Ajouter une double couche (Sml) de la méme gélose ; cette double couche a un
role protecteur contre les diverses contamination

[ Dénombrer les colonies rouges violettes fluorescentes ayant poussé en masse.
*CT.ooovennnni. coliforme totaux

*CF.. coliforme fécaux

I11.4.2.4. Recherche et dénombrement de clostridium sulfito-
réducteurs (ISO 15213)

(] Caracteres culturaux: anaérobie stricte, sporulée, immobile, croissance
optimale a 45°C, pH compris entre 5,0 et 8,0, réduction des sulfites en sulfures,
production d’H,S. Lorsqu’ il ya une présence d’un acide aminé soufté.

1 Pouvoir pathogene : de cette bactérie est du a sa capacité de produire des
entérostomies, qui sont responsables des toxi-infections alimentaires.

[J Technique

Selon la disponibilité des milieux de culture, deux techniques sont recommandées
pour la recherche.clostridium sulfito-réducteurs.

-Méthode générale sur gélose Viande-Foie a 37°C.
-Méthode sélective sur gélose TSN ou TSC a 45°C. (Clostridies perfringens).

Nous avons utilisé pour notre expérimentation la méthode sur gélose viande et foie.

[l Préparation du milieu

Au moment de I’emploi, faire fondre un flacon de gélose Viande-foie, le refroidir
dans un bain d’eau a 45°C, puis ajouter une ampoule d’Alun de Fer et une ampoule de
sulfite de sodium. Mélanger soigneusement et aseptiquement. Le milieu est ainsi prét a
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I’emploi, mais il faut le maintenir dans une étuve a 45°C jusqu’au moment de
I’utilisation.

] Ensemencement
Les tubes contenant les dilutions 107 et 107! seront soumis :
-D’abord a un chauffage a 80 °C pendant 8 a 10 minutes.

- Puis a un refroidissement immédiat sous I’eau de robinet, dans le but d’éliminer les
formes végétatives et de garder uniquement 1ml de chaque dilution en double dans deux
tubes a vis stériles de 16 mm de diametre, puis ajouter environ 15 ml de gélose Viande
Foie préte a I’emploi, dans chaque tube .

-Laisser solidifier sur paillasse pendant 30 min.
0 Incubation
Ces tubes seront ainsi incubés a 37°C pendant 14,16 ou au plus tard 48 heures.

0 Lecture
La premiere lecture doit se faire impérativement apres 16 heures, car :

D’une part les colonies de clostridium Sulfito -réducteurs sont envahissantes auquel
cas on se trouverait en face d’un tube completement noir rendant alors ’interprétation
difficile voire impossible et I’analyse est a refaire.

D’autre part, il faut absolument repérer toute colonie noire ayant poussé en masse et
d’un diametre supérieure a 0.5 mm.

Dans le cas ou il n’y a pas de colonie caractéristique, ré-incuber les tubes et
effectuer une deuxieme lecture au bout de 24 heures voire 48 heures.

I11.4.2.5. Recherche et dénombrement des levures et moisissures (ISO
21527-2)

o Les levures

Une levure est un champignon unicellulaire, un eucaryote apte a provoquer la
fermentation des maticres organiques animales ou végétales. Ces micro-organismes, de
forme variable selon 1’espece (sphérique, ovoide, en bouteille, triangulaire ou apicule,
c’est-a-dire renflée chaque bout comme un citron) mais généralement ovales, d’environ
6 a 10 microns et jusqu’a 50 microns.
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o Les moisissures

Elles sont multicellulaires mais la notion de cellules est assez floue car leur
structure est mycélienne et coénocytique. La paroi est riche en cellulose ou en chitine.
Le corps d’une moisissure est fait de deux parties ; le mycélium et les spores. Le
mycélium est un ensemble de plusieurs filaments appelé hyphes. Chaque hyphe mesure
de 5a 10 micrometres de diametre et posseéde un cytoplasme commun.

- Caractere physiologique
Ce sont des eucaryotes, nom photosynthétiques, hétérotrophes et immobiles.
Elles sont acidophiles et sont obtenues sur milieu a pH acide.

Elles sont mésophiles et d’autres sont multipliés a une température inférieure a15°C.

[J Technique

A partir de la dilution décimales, 10~ 2 10™, porter aseptiquement 4 gouttes dans une
boite de pétri contenant de la gélose OGA

Etaler les gouttes a I’aide d’un rateau stérile, puis incuber a 22°C pendant 5 jours.

1 Lecture

La premiere lecture doit se faire a partir de la 48eme heure d’incubation ; elle
consiste d’abord en la lecture des deux boites témoins car si I’une d’entre elles présente
des levures ou des moisissures, I’analyse est a refaire.

Dans le cas échéant, dénombrer les colonies de levures a part et les colonies des
moisissures a part.
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Chapitre IV Résultats et interprétations

IV.1.Résultats des analyses physico-chimiques des deux variétés de
melon

Les parametres mesurés lors des analyses physico-chimique des pulpes des melons
sont : (pH, acidité titrable, Brix, vitamine C, sucre totaux, sucre réducteurs, humidité,
les cendres, pectines, pulposité).

Les résultats obtenus lors des analyses physico-chimiques des pulpes des melons
utilisées dans la fabrication des boissons sont rassemblés dans le tableau suivant.

TableaulX : Résultats des analyses physico-chimiques des pulpes des deux variétés de

melon.

Tests effectués Jaune canari Cantaloup
pH 5.6 593
Acidité titrable(g/l) 1.08 1
Humidité(%) 89.84 89.4
Brix (%) 12 11
Teneur en Sucres totaux 72.98 84.76
sucres (/1) | Sucres 20.16 20.16

réducteurs

saccharose 50.17 61.37
Teneure en vitamine C 79.2 96.8
(mg/l)
Teneure en cendres% 0.40 0.41
Pulposité (%) 40 30
Pectines (g/100ml) 2.05 1.49

IV.1.1Degré Brix(°B)

Le Brix renseigne sur la valeur gustative et méme nutritionnelle du fruit. Il
exprime la qualit¢é de la matiere soluble notamment la tenure en saccharose de
I’échantillon en équivalent saccharose (Albagnac et al.2002)

Selon les résultats obtenus, on remarque une légere différence entre les deux variétés
cette différence est probablement due au degré de maturité du fruit, conduite des
cultures, conditions du milieu (température, irrigation), ou types des sols et les
caractéristiques de chaque variété.
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La figure suivante illustre la tenure en extrait sec soluble des deux variétés :

11,8 -
11,6 -
11,4 - jaune canari

N

IX

11,2 1 cantaloup

Degré Br

10,8 -
10,6 -
10,4

variétés

Figure 18 : Extrait sec soluble des deux variétés de melon.
IV.1.2. L’acidité titrable

Elle est support d’autres éléments contribuant au gout des fruits, elle influe sur la
sensation gustative chez le consommateur: elle est conférée par différents acides
organiques libres ou combinées sous forme de sels. Ces acides jouent, aussi, un role de
conservateur par 1’abaissement du pH (Alavoine, 1988).

La variation d’acidité entre les pulpes des melons testés dans notre étude peuvent
étre dues a I’action de différents facteurs : mode et type de dosage, état de maturité des
fruits utilisés. Le fruit moins murs comportent des teneurs en acides organiques élevées
par rapport au fruit a maturité avancée ou une grande partie des acides est dégradée
(Alavoine, 1988). Enfin, en cas de contamination microbienne, certains
microorganismes peuvent utiliser les acides organiques comme source de carbone d’ou
I’abaissement des valeurs de 1’acidité (Espiard, 2002).

La figure suivante illustre la teneur en acidité titrable des pulpes des deux variétés ;
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Figurel9 : Teneur en acidité des pulpes des deux variétés.
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IV.1.3.pH

Comme pour D’acidité, la valeur du pH est aussi liée a la quantité d’acides
organiques contenus dans les fruits.

Il ressort du tableau XI que la valeur du pH est légerement plus élevée dans la variété
Cantaloup avec une moyenne de 5,93 en plus du stade de maturité des fruits, cette
différence est probablement due aux conditions du milieu (température, irrigation),
conduite des cultures et méme les types des sols et les caractéristiques de chaque
variété.

La figure 20 illustre le pH des pulpes des deux variétés de melon.
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Figure 20 : Teneur en acidité des pulpes des deux variétés.

IV.1.4.Sucres totaux et sucres réducteurs

Les sucres sont des constituants du gout sucré d’un aliment, notamment les fruits,
les sucres apportent une grande valeur énergétique. En plus, ils jouent un rdle essentiel
dans la conservation des produits alimentaires grace d’une part a la pression osmotique
qu’ils exercent sur les microorganismes et I’abaissement de Dl’activit¢ de I’eau de
I’aliment d’autre part (Achir et Hammar, 2010).

La faible différence de la teneur en sucres totaux entre les melons peuvent étre
expliquée par plusieurs facteurs, tels que :les conditions du milieu (température,
irrigation), degré de maturité des fruits et les caractéristiques de chaque variété.
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La figure suivante illustre la teneur en sucres totaux et sucres réducteurs des pulpes des
deux variétés.
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Figure 21 : Teneur en sucres totaux et sucres réducteurs des pulpes des deux variétés.
IV.1.5.Vitamine C

Moins fibreux que les légumes frais, donc plus facilement consommés crus, les
fruits frais sont une source remarquable en vitamine C (Pedrosa, 2009). La vitamine C

est un nutriment extrémement important pour 1’organisme ou elle assure différentes
fonctions (Aprifel, 2010).

Les deux variétés ont présenté une teneur moyenne de 79,2 et 96,8 mg/l pour
jaune canari et cantaloup, respectivement. La variation en vitamine C peut étre due a la
méthode de dosage, ainsi a la sensibilité de la vitamine Ca ’oxydation par lair et la
chaleur et aux caractéristiques de chaque variété.

La figure suivante illustre la tenure en vitamine C des pulpes des deux variétés.
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Figure 22: Teneur en vitamine C des deux variétés de melon.
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IV.1.6.Teneur en eau (humidité)

L’eau de constitution des fruits joue un rdle important dans 1’expression de leur
qualité organoleptique. Cette eau est cependant, un facteur de dégradation du fruit
pendant le stockage. On remarque une 1égere différence entre les deux variétés. Cette
différence d’humidité peut é&tre due aux conditions du milieu (température,
irrigation),degré de maturité des fruits et les caractéristiques de chaque variété.

La teneur en humidité des deux variétés de melon est illustrée par la figure 23.
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Figure 23: Humidité de la pulpe des deux variétés de melon

IV.1.7. Taux de cendres

Les cendres sont des résidus issus de 1’incinération de la matiere organique. Dans
le cas ou I’incinération est complete, cendres correspondent, entierement a la matiere
minérale (Multion et al. 1991).

Les teneurs moyennes en cendres des deux variétés étudiées sont respectivement,
0,40 et 0,41% pour le Jaune canari et le Cantaloup. Ces valeurs sont en accord avec
celles rapporté par la source Espiard,(2002), soit 0.420.5%.

La figure suivante illustre la teneur en cendres des pulpes des deux variétés de melon
étudiées.
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Figure24: Teneur en cendres de la pulpe des deux variétés de melon.
IV.1.8.Pulposité

Comme on peut constater a travers les résultats portés dans le tableau IX, les
valeurs obtenues sont inférieurs a celle trouvée par Espiard, (2002), qui est de 70%.
La différence de la pulposité des melons peut étre due a différents facteurs tel que: I’état
de maturité des fruits, la saison de la récolte et I’effet variétal...

La figure suivante illustre la pulposité des deux variétés de melon.
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Figure25;pulposité des deux variétés de melon.
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IV.1.9. Pectines

Les pectines sont des substances d’origine végétale. Ce sont des polysaccharides
complexes que l’on retrouve principalement dans la lamelle moyenne et la paroi
primaire des plantes supérieures (Lkorta et al.1998 ; Blanco et al, 1999).Ces
substances ont fait 1’objet de nombreuses recherches portant notamment sur leurs
fonctions au sein de la paroi végétale, leur structure chimique et leur caractérisation en
tant qu’additifs. Toutes ces recherches ont conduit au développement de nombreuses
applications dans des domaines aussi différents que 1’industrie alimentaire ou les
pectines sont essentiellement utilisées comme agents de texture, gélifiants, stabilisants
et épaississants (Thakur et al, 1997 ; Mesbahi et al, 2005).

On note une légere différence entre les résultats de la teneur en pectines dans les
deux variétés. Cette différence de la teneur peut étre expliquée par plusieurs facteurs,
degré de maturité des fruits, la méthode de mesure et les caractéristiques de chaque
variété.

jaune canari

cantaloup

IR

0,5 - 1 /
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Figure 26: Teneur en pectine des deux variétés de melon.

IV.1.10. Résultats d’analyses microbiologiques des deux pulpes

Les résultats obtenus lors de 1’analyse microbiologique de la pulpe des deux
variétés de melon utilisées dans la fabrication des nectars sont rassemblés dans le

tableau suivant :
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Tableau X : Résultats de I’analyse microbiologique des pulpes de deux variétés.

Germes recherchés Résultats (UFC/ml)
Jaune canari Cantaloup
Germes aérobies 300 250
mésophiles totaux
Moisissures Abs Abs
Levures 40 85
Coliformes fécaux : Abs Abs
streptocoques fécaux
Coliformes totaux Abs Abs
Clostridiums Abs Abs
sulfitoréducteurs

Le dénombrement de la flore mésophile totale reste le meilleur indice de
L’application des bonnes pratiques d’hygiéne. Une flore nombreuse indique que le
processus d’altération microbienne est fortement engagé. Ce qui se répercutera sur la
qualité organoleptique du produit fini (Bourgeois et al, 1996).

Les résultats des analyses microbiologiques des deux pulpes de melon montrent
une présence d’une faible charge de la flore mésophile totale, cette présence peut étre
due a une contamination lors du prélevement ou bien lors de la manipulation. En
remarque aussi la présence d’une certaine charge de levures, cette concentration en ces
germes pourrait étre due au méme facteur cité dans le cas de la flore mésophile totale.

Selon les résultats montrés dans le tableau X, on remarque I’absence des
coliformes totaux et fécaux, des Clostridium sulfito-réducteurs et des moisissures dans
les pulpes des deux variétés de melon. Ces résultats sont conformes aux normes.

IV.2.L’analyse sensorielle

Les Résultats de test de dégustation des produits finis, apres pasteurisation et
conditionnement .sont représente dans le tableau suivant

Tableau XX : Les nectars retenus apres pasteurisation et conditionnement.

Variété utilisé Concentration boissons
Jaune canari 50% Al

35% A2
Cantaloup 50% Bl

35% B2
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IV.2. Résultats de I’analyse sensorielle

Le jury a choisi pour le nectar a base de jus de melon jaune canari a 50% le nectar Al
(sucre 5g), et A2a 35%, le nectar (sucre 6g). Pour le nectar a base de melon cantaloup a
50% B1 (sucre 5g)et B2 a 35% (sucre 6g).

IV.2.1. La couleur

Les résultats du test de dégoutation pour la couleur sont mentionnés dans la figure

D’apres la figure, les dégustateurs remarquent des différence de couleur des
deux types de boissons, qui est due :a la différence de la teneur en pigments (Beta-
carotene) caractéristique des deux variétés de melon et a la différence de concentration
en pur jus de melon .

1V.2.2 L’Odeur

Les résultats du test de dégustation concernant 1’odeur sont mentionnés dans la
figure (27)

D’apre les résultats obtenus, on remarque que la qualité excellente du cantaloup
est la plus choisie, cella pour sa bonne odeur ainsi que sa saveur agréable .
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Figure27 : Résultats du test sensoriel relatif a la qualité de 1’odeur

IV.2.3. Sucre

Les résultats du test de dégustation concernant le sucre sont mentionnés dans la
figure

D’apres les résultats obtenus, il y’a des différences remarquables entre les deux
types de nectars a 50% et a 35% de pulpe .cela est due : a la différence des quantités de
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sucre ajoutée et a | quantité de pur jus ajoutée qui différe, notamment a la quantité d’eau
ajoutée qui joua un role important dans la dissolution du sucre.

La boisson la plus choisie avec un taux de sucre acceptable est du nectar a base
du melon cantaloup a50%.
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o — —
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o] ,
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2

0% ' : -
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Figure28 : Résultats du test sensoriel relatif au sucre

IV.2.4.L’acidité

Les résultats du test de dégustation pour ’acidité sont mentionnés dans 1 figure

Selon les résultats figurant ci —dessus, 1’acidité des deux types de nectars, est tres
variable et cela est due a /la quantité d’acide citrique additionné, la teneur en acides
organiques de chaque melon, | qualité de sucre ajoutée et quantité d’eau ajoutée.

90% -
80% -
70% -
60% -
50% -
40% -
30% -
20% -
10% -

0% B3 7

Boissons

A1 assez acide
A2 Peu acide
B1Just comme il faut

B2 assez acide

Nombre de personne

LETENENETIN
|
|
i

Figure29 : Résultats du test sensoriel relatif a 1’acidite.
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IV.2.5. Le goiit

Les résultats du test de dégustation concernant le gout sont mentionnés dans la
figure.

Les résultats de 1’analyse organoleptique concernant le gout, montrent que le
plus choisi pour sons gout excellent est le nectar a 50% abas de la pulpe de melon
cantaloup ensuite, on a la boisson a base de la pulpe jaune.
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Figure 30: Résultats du test sensoriel relatif a la qualité du gout.

IV.3. Résultats des analyses physico-chimiques des boissons

Les parametres mesurés lors des analyses physico-chimiques des produits finis (nectars)
sont : I’extrait sec soluble(Brix), lepH, 1’acidité titrable, les sucre totaux, les sucres
réducteurs, la vitamine C, la pectine, pulposité

Les résultats des différents parametres concernent le nectars :A; (de concentration 50%
pasteurisé et conservé a température ambiante), A'1(de concentration 35% pasteurisé et
conservé a température ambiante), A, (de concentration 50% pasteurisé et conservé a
I’étuve a 3O°C).A’2(de concentration 35% pasteurisé et conservé a I’étuve a 30°C), B,
(de concentration 50% pasteuris€ et conservé a température ambiante), B’l(de
concentration 35% pasteurisé et conservé a  température ambiante), B, (de
concentration 50% Pasteuris¢ et conservé a 1’étuve a 30°C) et B’z( de concentration 35%
pasteurisé et conserve a I’étuve a 30°C ) .

IV.3.1. Degré Brix (extrait sec soluble)

Les résultats du degré brix obtenus lors de notre étude expérimentale sur les produits
finis sont illustrés dans le tableau suivant.
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Tableau XI : Résultats de I’analyse du °Brix des boissons.

Variété Concentration | Boissons Jours

J+1 J+21

Jaune canari 50% A (pasteurisée | 14 14.5
et conservée a
température
ambiante)

A, (Pasteurisée | 14 14
et conservée a
I’étuvage
30°C)

35% A-1(Pasteurisée | 13 14.5
et conservée a
température
ambiant

A’, Pasteurisée | 13 13
et conservée a
I’étuvage
30°C)

Cantaloup 50% B, (Pasteurisée | 13 13.5
et conservée a
température
ambiante

B, Pasteurisée | 13 13
et conservée a
I’étuvage
30°C)

35% B’i(Pasteurisée | 12 12.5
et conservée a
température
ambiant

B’, Pasteurisée | 12 12
et conservée a
I’étuvage
30°C)

Ces valeurs renseignent sur la qualité organoleptique du produit : c’est-a-dire du gout
sucré. Ces résultats ont révélé 1’existence d’une différence entre les boissons, ainsi
qu’une légere variation entre le premier jour et le21 jours de fabrication.

Ces différences peuvent étre expliquées par plusieurs facteurs, a savoir, les conditions
de stockage telles que la température et la durée de conservation.
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IV.3.2. PH

Les résultats du pH obtenus pour les produits finis (nectars) sont donnés dans le tableau
suivant.

Tableau XII : résultats de 1’analyse du pH des nectars.

Variété Concentration | Boissons Jours
J+1 J+21
Jaune canari 50% A (Pasteurisée 4.28 3.83
et conservée a
température
ambiante)
A, (Pasteurisée 4.28 3.80

et conservée a
I’étuvage 30°C)

35% A (Pasteurisée 4.05 4.00
et conservée a
température
ambiant
A’, Pasteurisée 4.00 3.70

et conservée a
I’étuvage 30°C)

Cantaloup 50% B;(Pasteurisée et | 4.27 4.15
conservée a
température
ambiant
B, Pasteurisée et | 4.27 3.75

conservée a
1’étuvage 30°C)

35% B’;(Pasteurisée 4.04 3.97
et conservée a
température
ambiant
B’, Pasteurisée 4.04 3.72

et conservée a
I’étuvage 30°C)

La mesure du pH est tres importante car elle détermine 1’observabilité et les
caractéristiques organoleptiques de 1’aliment (Cliquart, 1999).

A partir de ce tableau, on remarque qu’il y a un faible abaissement de la valeur du PH
pendant la durée de stockage, mais cet abaissement n’a pas dépassé 0,5 unité dans
toutes les boissons.

A partir de ces résultats, on peut constater I’efficacité du traitement de conservation
utilisé qui est la pasteurisation.
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IV.3.3. L’acidité

Les résultats de I’acidit¢ obtenus lors de notre étude expérimentale pour les
produits finis sont illustrés dans le tableau suivant.

Tableau XIII: Résultats de I’analyse de I’acidité des boissons.

Variété Concentration | Boissons Jours

J+1 J+21
Jaune canari 50% A (Pasteurisée | 1.17 1.17
et conservée a
température
ambiante)

A, (Pasteurisée | 1.17 1.19
et conservée a
I’étuvage
30°C)

35% A (Pasteurisée | 1.25 1.26
et conservée a
température
ambiante)

A’, Pasteurisée | 1.25 1.28
et conservée a
I’étuvage
30°C)
Cantaloup 50% B (Pasteurisée | 1.15 1.14
et conservée a
température
ambiante)

B, Pasteurisée | 1.15 1.15
et conservée a
I’étuvage
30°C)

35% B’i(Pasteurisée | 1.15 1.17
et conservée a
température
ambiante)

B’, Pasteurisée | 1.15 1.19
et conservée a
I’étuvage
30°C)

D’apres le tableau, on note une légere augmentation de la valeur de 1’acidité des
boissons durant le stockage entre le 1" jour et le jour 21.Ceci et du probablement a la
variation du PH, en effet une baisse du pH induit une augmentation de I’acidité.
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IV.3.4. Sucres totaux et sucres réducteurs

Les résultats de la teneur en sucres réducteurs et en sucres totaux sont représentés
respectivement dans le tableau

Tableau XIV: Les résultats du dosage des sucres totaux des nectars.

Variété

Concentration

Boissons

Jours

J+1

J+21

Jaune canari

50%

A (Pasteurisée
et conservée a
température
ambiante)

104.56

88.84

A, (Pasteurisée
et conservée a
I’étuvage
30°C)

104.56

90.04

35%

A-1(Pasteurisée
et conservée a
température
ambiante)

90.45

70.42

A’, Pasteurisée
et conservée a
I’étuvage
30°C)

90.45

81.96

Cantaloup

50%

B, (Pasteurisée
et conservée a
température
ambiante)

97.44

66.64

B, Pasteurisée
et conservée a
I’étuvage
30°C)

97.44

76.90

35%

B’ (Pasteurisée
et conservée a
température
ambiante)

80.12

58.14

B’, Pasteurisée
et conservée a
I’étuvage
30°C)

80.12

69.42
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Tableau XV : Résultats du dosage des sucres réducteurs des nectars.

Variétés Concentration | Boissons Jours

J+1 J+21

50% A (Pasteurisée | 18.60 82.75
et conservée a
température
ambiante)

A, (Pasteurisée | 18.60 82.75
et conservée a
I’étuvage
Jaune canari 30°C)

35% A-(Pasteurisée | 16.10 48.97
et conservée a
température
ambiant

A’ Pasteurisée | 16.10 51.10
et conservée a
I’étuvage
30°C)

50% Bi(Pasteurisée | 18.60 33.78
et conservée a
température
ambiant

B, Pasteurisée | 18.60 34.78
et conservée a
I’étuvage
30°C)

Cantaloup 35% B’ (Pasteurisée | 15.48 26.06
et conservée a
température
ambiant

B’, Pasteurisée | 15.48 26.06
et conservée a
I’étuvage
30°C)

Les résultats d’analyses ont révélé une diminution du taux des sucres totaux et une
augmentation du taux des sucres réducteurs, cette variation est plus remarquable dans
les boissons conservées a I’étuvagea30°C.

L’évolution de la teneur en sucres réducteur et la diminution de la teneur en sucres
totaux sont dues peut étre I’hydrolyse du saccharose en sucres réducteurs (glucose et
fructose) sous I’action du milieu acide et de la température.
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IV.3.5. Vitamine C

Les résultats de la teneur en vitamine C des boissons sont représentés dans le tableau

suivant.

Tableaux X VI : Résultats de la mesure de la teneur en vitamine C des boissons
durant le stockage.

Variété

Concentration

Boissons

Jours

J+1

J+21

Jaune canari

50%

A (Pasteurisée
et conservée a
température
ambiant)

52.8

17.6

A, (Pasteurisée
et conservée a
I’étuvage
30°C)

52.8

17.6

35%

A-1(Pasteurisée
et conservée a
température
ambiant

17.6

8.8

A’, Pasteurisée
et conservée a
I’étuvage
30°C)

17.6

8.8

Cantaloup

50%

B, (Pasteurisée
et conservée a
température
ambiant

35.2

17.6

B, Pasteurisée
et conservée a
I’étuvage
30°C)

35.2

17.6

35%

B’ (Pasteurisée
et conservée a
température
ambiant

26.4

8.8

B’, Pasteurisée
et conservée a
I’étuvage
30°C)

26.4

8.8

D’apres les résultats du tableau précédent, nous remarquons une diminution importante

de la teneur en vitamine C pendant la durée de stockage pour touts les nectars.

Durant notre expérimentation, et lors de I’¢laboration de la boisson, la vitamine C est

exposée a une série de facteurs susceptibles de diminuer sa concentration, on peut citer :

I’effet de la dilution, I’oxygene, la lumicre et le traitement thermique.
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D’aprés Bourgeois, (2003), la vitesse de la réaction d’oxydation de la vitamine C
augmente avec la chaleur, de plus le brunissement non enzymatique est une des
altérations de la vitamine C.

IV .3.6. pulposité

Les résultats de la teneur en pulposité des boissons sont représentés dans le
tableau suivant.

Tableau XVII : Résultats des mesures de la teneur en pulposité des nectars durant le
stockage.

Variétés Concentration | Boissons Jours

J+1 J+21
A, (Pasteurisée | 38.65 37.75
et conservée a
température
ambiante)
50% A, (Pasteurisée | 38.65 37.20
et conservée a
I’étuvage
Jaune canari 30°C)

A (Pasteurisée | 35.32 34.66
et conservée a
température
35% ambiante)

A’, Pasteurisée | 35.32 34.33
et conservée a
I’étuvage
30°C)

50% B;(Pasteurisée | 28.20 27.66
et conservée a
température
ambiante)

B, Pasteurisée | 28.20 27.52
et conservée a
I’étuvage
Cantaloup 30°C)

35% B’i(Pasteurisée | 25.23 24.14
et conservée a
température
ambiante)

B’ Pasteurisée | 25.23 23.82
et conservée a
I’étuvage
30°C)
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Chapitre IV Résultats et interprétations

La valeur de la pulposité représente conventionnellement le volume du dépot de
I’insoluble ou celui de la centrifugation par rapport au volume totale.

Les résultats d’analyses ont révélé une légere diminution des valeurs pendant la période
du stockage des nectars des deux variétés de melon.

IV.3.7. Les pectines

Les résultats de la teneur en pectines des boissons sont représentés dans le tableau
suivant.

Tableau XVIII : Résultats des mesures de la teneur en pectines des nectars
durant le stockage.

Variétés Concentration | Boissons Jours

J+1 J+21
Jaune canari 50% A, (Pasteurisée | 1.32 1.29
et conservée a
température
ambiante)

A, (Pasteurisée | 1.32 1.27
et conservée a
I’étuvage
30°C)

35% A-((Pasteurisée | 1.16 1.13
et conservée a
température
ambiante)

A’, Pasteurisée | 1.16 1.15
et conservée a
I’étuvage
30°C)
Cantaloup 50% B, (Pasteurisée | 1.29 1.01
et conservée a
température
ambiante)

B, Pasteurisée | 1.29 1.25
et conservée a
I’étuvage
30°C)

35% B’ (Pasteurisée | 1.17 1.13
et conservée a
température
ambiante)

B’, Pasteurisée | 1.17 1.15
et conservée a
I’étuvage
30°C)
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Chapitre IV Résultats et interprétations

Les résultats d’analyses ont révélé une diminution 1égere des pectines dans les nectars
des deux variétés de melon durant le stockage.

IV.4. Résultats des analyses microbiologiques des boissons
Avant d’entamer cette partie, nous devons souligner certains points importants :

L’objectif de notre travail est d’étudier les facteurs qui peuvent contribuer a la
conservation de la boisson et ceux qui peuvent la nuire (contamination et multiplication
des contaminants), en outre, il fallait appliquer les bonnes pratiques de fabrication en
aseptisant le lieu de travail pour limiter au maximum les risques de contamination
durant le stockage.

En absence de normes spécifiques a ce type de boissons, nous nous sommes référés
aux normes des jus et boissons a base de fruits fixées par le JORA 1998.

Les résultats des analyses microbiologiques des nectars Aj(concentration
50% pasteurisé et conservé a température ambiante),A’l(concentration 35%, pasteurisé et
conservé a température ambiante),A,(concentration 50% , pasteurisé et conservé a I’étuve
a 30°C),A’»(concentration 35%, pasteurisé et conservé a 1’étuve a 30°C) ,B; (concentration
50%, pasteurisé et conservé a température ambiante),B ,(concentration 35%, pasteurisé et
conservé a température ambiante),B,(concentration 50% , pasteurisé et conservé a I’étuve a
30°C),B’»(concentration 35%, pasteurisé et conservé a I’étuve a 30°C) sont représentés
dans le tableau X VIIIL.
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Chapitre IV

Résultats et interprétations

Tableau XIX : Résultats des analyses microbiologiques des nectars des deux variétés

melon

Jaune canari

et cantaloup

Concentration

50% et 35%
De pulpe

Désignation Boissons jours
J+1 | J+21
Ay Abs | Abs
A, Abs | Abs
Moisissures A’ Abs | Abs
Levures Ay Abs | Abs
B, Abs | Abs
B, Abs | Abs
B’ Abs | Abs
B’2 Abs | Abs
Coliformes totaux | A; Abs | Abs
et coliformes A, Abs | Abs
fécaux A% Abs | Abs
A’y Abs | Abs
B; Abs | Abs
B, Abs | Abs
B’ Abs | Abs
B’» Abs | Abs
Clostridiums A Abs | Abs
sulfitoreducteurs | A, Abs | Abs
A’y Abs | Abs
A’y Abs | Abs
B, Abs | Abs
B, Abs | Abs
B’; Abs | Abs
B’, Abs | Abs
Germes aérobies Ay Abs | Abs
mésophiles totaux | A, Abs | Bs
A’ Abs | Abs
A’y Abs | Abs
B, Abs | Abs
B, Abs | Abs
B’ Abs | Abs
B’» Abs | Abs
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Chapitre IV Résultats et interprétations

Les résultats des analyses microbiologiques mentionnés dans le tableau ci-dessus
révelent ’absence de toute activité microbiologique susceptible d’altérer les nectars
des deux variétés de melon. Ceci est attribué en grande partie a I’efficacité du traitement
thermique (pasteurisation90°C pendant 15 minutes) appliqué aux nectars et a la
précaution prise lors de la préparation de matiere premicre et lors de la formulation des
échantillons ainsi que pendant les examens microbiologiques.

D’apres ces résultats nous remarquons une absence totale de germes mésophiles
totales, et notamment les germes d’indices de contamination, ce qui explique la maitrise
de I’hygiéne au cours de la fabrication des nectars.

Par ailleurs, il ya aussi absence de levure et moisissures ce qui est conforme aux
normes. Ces résultats signifient que les nectars fabriqués sont exemptes de germes
d’altérations, ce qui permet d’assurer la conformité du produit qui peut étre consommé
sans aucun risque.

Aucun défaut apparent notamment le bombement, le flochage ou le fruitage n’a
été constaté.

Ainsi que la variation du PH entre les échantillons étuvés et ceux mis a
température ambiant pendant 21 jours n’a pas dépassé 0.5 unité dans tous les nectars,
ce qui nous permet de dire que les nectars fabriqués sont stables.
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Conclusion générale

Au terme de notre étude expérimentale, nous avons atteint notre objectif qui consiste
en une élaboration de nouvelles boissons de type nectar a base de deux variétés de
melon présentant des qualités organoleptiques satisfaisantes et une valeur nutritionnelle
intéressante.

La valeur nutritionnelle des nectars de melon est directement liée a la composition
chimique du fruit lui-méme. Les analyses physico-chimiques des jus des deux variétés
de melon étudiées ont révélé que ce fruit est riche en eau, en vitamine C avec des
teneurs moyennes allant de 79.2 mg/l a 96.8mg/l, cette vitamine qui joue un role
d’antioxydant, participe a la synthese du collagene et facilite I’absorption du fer.

Au cours du travail, nous avons €élaboré deux nectars a 35% et 50% de la pulpe de
melon pour chaque variété choisie (Cantaloup, et Jaune canari), additionnés d’acide
citrique et de sucre a différentes quantités.

Sur la base des six formulations de chaque pourcentage, différenciées entre elles par
la teneur en sucre, et stable en acide citrique, I’analyse sensorielle des résultats a montré
que les nectars les plus appréciés pour le melon jaune canarie étaient (50% pulpe, sucre
Sg et 35% pulpe, sucre 6g). Pour le nectar a base de cantaloup, les nectars appréciés
étaient (50% pulpe, sucre 5g et 35% pulpe, sucre 6 g) car ils présentent les meilleures
caractéristiques organoleptiques.

Les deux nectars ont subi un test de stabilité qui consiste a une incubation durant
21 jours a une température ambiante et a ’étuve a température de 30°C. L’ensemble
des analyses physico-chimique et microbiologique effectuée montrent la conformité de
de nos produits aux normes décrites par le Journal Officiel de la République Algérienne
N°35 de 27, mai 1998(JOR), c’est a —dire que nos produit ont été jugés stables durant 1
période de stockage de 21jours, ceci montre le role important que jouent ’acidité, le pH
et la pasteurisation du nectar dans la conservation du produit.

A T’issu de notre expérimentation, nous pouvons conclure que le melon peut
effectivement avoir un avenir dans I’industrie agroalimentaire, il peut étre facilement
transformé en nectar grace a son procédé de fabrication qui n’est pas exigent et une
technologie facile et peu couteuse.

En plus de la valeur nutritionnelle et thérapeutique, le melon présente d’autres
intéréts économiques et écologiques, ce qui doit nous inciter a lui accorder plus
d’intéréts en suivant quelques perspectives et recommandations :

_Calcul de la valeur énergétique des nectars fabriqués :
_Calcul du prix des nectars fabriqués.
_ Détermination de la capacité antioxydante des nectars formulés.

_ Compléter I’étude par des travaux sur d’autres parametres physico-chimique
(dosage des sels minéraux et I’oligo-élément, les antioxydants, poly phénols ...).

_ Evaluer la qualité nutritionnelle globale du produit.
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Tableau N°1 : présentation des appareillages et verrerie utilisés pour les différentes

Annexes 1 : Appareillage, verrerie, réactifs et milieux de culture.

analyses

Annexes

Appareillage

verrerie

OO0 O o OO OO OO 0O o0 o

Agitateur magnétique
Balance de précision
Bain marie

Bec bunsen

Boyeur €lectrique
Centrifugeuse
Dessiccateur

Etuve

Four amoufle
pH-métre

Plaque
Spectrophotométre UV
visible(PRIMLIGHT)

O O O OO OO OO OO OO OO 0O O0

Barreaux magnétiques
Burettes graduées
Boites de pétri
Capsules en verre
Creusets en porcelaine
Eprouvettes graduées
Erlen Meyer

Fioles conique

Fioles coniques jaugées
Flacons (250ml)
Mortier pilon

Pipettes graduées
Pipettes pasteur
Tubes a essai
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Tableau N°2 : Liste des réactifs et milieux de culture utilisée.

Réactif

Milieux de culture :

Acide sulfurique pur H, SO,
Acide trichloracétique

Acide ascorbique pur

Acide chloridrique concentré (HCI1)
Acide acétique

Bleu de méthyléne
Carbonates de sodium (75%)
Eau distillée

Ethanol 95°

FOLIN et CIOCALTEU
HCI pur

Hydroxyde de sodium (NaOH)
Phénolphtaléine

Iode

Acétate de plomb

Fehling A et Fehling B
Acétone

Tampom phosphate
Ferricyanure de potassium
Chlorure ferrique

Acide gallique

OGA
TSE
VRBG
PCA
Chapman
TGEA
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Annexe2 : Fiche de dégustation

Questionnaire

Test de dégustation

Dans le cadre d’une enquéte pour la fabrication des nectars a base de pulpe de trois variétés
de melon (Jaune canari, cantaloup) merci de répondre a ce questionnaire.

Comment trouvez-vous ce produit ?

-3 -2 -1 0 +1 +2 +3

ASPECT

ODEUR

SAVEUR

Acide

Amer

Sucre

Spécifique

Autre

Gout et arriere-gout

Corps /épaisseur

Globale
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Annexe3 : Préparation des réactifs.

# Solution d’iode 0.05N :

lode ..o 6.35¢
| S R 12.5g
Eaudistillée.........coovveeeeiin.... 1000ml

® Empois d’amidon :
Amidon en poudre......................... g

Eauchaude ..., 100ml
@ Solution Fehling :

Fehling A :

Sulfate de cuivre(CuSQOy),............ 40g
Acide sulfurique pur ............... 2ml
Eaudistillée ..................... 1000ml

Fehling B :

Tartrate Na/k..................... 200g
Soude pure NaOH................. 150g
Eaudistilée ..................oo.e. 1000m
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@ Solution de phénophtaléine a 2% :
Phénophtaléine .............................. 2g

Eaudistillé .......oovvenieiiiiia. .. 100ml

Soude ....ooiiiiiii 40g

Eaudistillé.................coooii 1000ml
® Solution de NaOH a0.1N :

Soude ...ooiiii 4g



Résumé

La production de melon est assez importante en Algérie .c’est pourquoi il parait
intéressant de procéder a la valorisation de ce fruit par I’élaboration d’une boisson de type
nectar de fruits.

Notre étude consiste a transformer le fruit des deux variétés de melon choisies (jaune
canari,cantaloup) en vue d’obtenir un nectar a base de chaque variété. Le principe consiste a
mélanger la matieére premicre avec du sucre, I’acide citrique, 1’eau et 1’application d’un
traitement thermique (pasteurisation). Ces préparations préliminaires ont été présentées a un
jury de dégustation qui a choisi les meilleures formulations sur les quelles nous avons mené
notre étude.

En premier lieu, nous avons effectu¢ des analyses physico-chimiques et
microbiologiques sur la pulpe des melons et puis sur les produits finis qui sont stockés
température ambiante et a 30°C dans I’étuve, ainsi qu’une analyse sensorielle sur ces
produits.

Mots clé : valorisation, nectar de fruits , jaune canari , , cantaloup , , analyses physico-
chimique , analyses microbiologiques et analyses sensorielles.

Summary

The production of melon is quite important in Algeria. this is why it seems interesting to
proceed with the development of this fruit by developing a fruit nectar type drink.

Our study consists in transforming the fruit of the two varieties of melon chosen (canary
yellow, cantaloupe) in order to obtain a nectar based on each variety. the principle is to mix
the raw material with sugar, citric acid, water and the application of a heat treatment
(pasteurization). These preliminary preparations were presented to a tasting panel who chose
the best formulations on which we conducted our study.

Firstly, we carried out physicochemical and microbiological analyzes on melon pulp
and then on finished products which are stored at ambient temperature and at 30 ° C steaming,
as well as a sensory analysis on these products.

Key words: valorisation, fruit nectar, canary yellow, cantaloupe, physico-chemical
analyzes, microbiological analyzes and sensory analyzes



