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Introduction

Les nouvelles tendances de consommation ont mené a I'approche du
consommateur des aliments et des boissons plus saines et plus commodes. Des
produits alimentaires réclamant une capacité fonctionnelle pour favoriser la santé,
sont ardemment acceptés par les consommateurs. De cette facon, les nouvelles
boissons fonctionnelles basées sur des jus de fruit avec du lait deviennent de plus en

plus populaires (LauraLa Pefia et al., 2011).

Le marché des aliments et des boissons fonctionnelles a connu une croissance
rapide ces dernieres années, et représente une occasion de développement et
d'innovation des produits pour I'industrie alimentaire et la communauté scientifique.
Pour commercialiser avec succes ce type de produits, la technologie appliquée pour
leur conservation est considérée comme étant autant important que les ingrédients

utilisés pour laformulation (Laura L a Pefia et al., 2011).

La conservation des aiments est un combat constant contre les microorganismes
d'atération ou les pathogénes de I'Homme. Depuis longtemps le colt des produits, leur
qualité, mais surtout la sécurité sanitaire des aliments ont été les principaux centres d'intérét
des industriels. La chaine alimentaire est devenue plus complexe, multipliant les possibilités

de contamination et de dével oppement des agents pathogénes (Codex Alimentarius, 2003).

Les techniques de décontamination sont tres étudiées et présentent un intérét central
dans les industries agroalimentaires au niveau mondial. D'un autre cété, il faut faire face aune
demande croissante des consommateurs de produits frais, sains et satisfaisants sur le plan
organoleptique, avec une durée de conservation de plus en plus longue. Nous nous sommes
tournés vers une alimentation qui allie qualités gustatives et nutritionnelles. C'est pourguoi
I'industrie alimentaire est sans cesse a la recherche de nouvelles techniques de conservation,
visant a préserver la qualité des aliments, tout en optimisant au maximum la durée de

conservation.

« DANAO » est |I’un de ces boissons fonctionnelles, il est parmi les produits les
plus appréciés et le plus demandés par toutes les différentes tranches d’'age et le
mérite revient a |’ association aussi originale qu’agréable du lait et du jus de fruit qui

apporte en méme temps tout le bienfait du lait, la vitalité et le bienfait du jus de fruit.

]
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Dans cette étude, nous avons essayé de suivre |’évolution des paramétres
physico-chimiques et microbiologiques au cours du stockage du jus lactés DANAO
de différentes saveurs (péche/ abricot, orange/ananas et exotique) afin de se

prononcer sur la stabilité du produit au cours du stockage.

]




Généralité sur les jus de fruit et lait

|. Lesjusdefruits

L’Homme a toujours éé amateur de fruit; dans beaucoup de civilisations, le fruit
représentait une denrée rare, en raison de la durée trop restreinte de récolte. C'est pourquoi
I’Homme ne tardera pas a trouver des procédés pour conserver ces fruits d’ ou la naissance de
jus de fruit (Unijus, 2005).

|.1 Définition desjusdefruits

Selon le CODEX STAN 247-(2005) , le jus de fruits est un liquide fermentescible, mais
non fermenté, qui est obtenu a partir du fruit par des procédés mécanique qui conservent les
caractéristiques physiques, chimiques, organoleptiques et nutritionnelles essentielles du fruit

dont il provient. (Tableau I).

Un jus simple est obtenu a partir d’un seul type de fruits. Un mélangé est obtenu en
mélangeant deux ou plusieurs jus et purées a partir de différents types de fruits (Liegeois,

2003).

Tableau | : Tableau comparatif entre le fruit et le jus de fruit (Souci et al, 1994)

Fruit (%) Jusdefruit (%)
Eau 85a95 85a89
Glucides 5a15 9a10
Vitamines et Dilués
caroténoides
Minéraux Inchangés
Fibres Variables réduite
Polyphénols Dilués
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|.2 Lavaleur nutritionnelle desjusdefruits

Les jus de fruits sont peux caloriques, se sont de bonne source de vitamines, de minéraux
et de micronutriments protecteurs(les antioxydants) (Liegeois, 2003).

Leurs bénéfices sur la santé, leur role sur la prévention de certaines maladies en font un

aliment qui atoute sa place dans notre alimentation (Souci et al, 1994). (Tableau I1).
|.3 Lesdifférentes catégories dejusdefruit

Les deux principales catégories de jus de fruit sont
|.3.1 Lespursjusdefruits

Identifiés par la mention 100% pur jus de fruit : ils se distinguent en « pur jus de fruits
frais», sans pasteurisation, et « pur jus » pasteurisés apres extraction (ou pressage). Ils ne

contiennent aucun additif, et n’ont pas d’ adjonction de sucre (Liegeois, 2003).
1.3.2 Lesjusdefruits a base de concentré

Ils sont obtenus a partir de jus de fruits concentrés dont I’eau est éiminée par
déshydratation sur le lieu de production afin de réduire le cout de transport. On restitue
ensuite la proportion de I'’eau extraite lors de la concentration, cette eau présentant des
caractéristiques appropriées pour garantir les qualités essentielles du jus. On restitue
également I’arébme au moyen des substances aromatiques récupérées lors de la concentration

du jus defruit dont il s agit de jus de fruit de la méme espece (Bour geois, 2003).

A ces deux catégories, il convient d gouter les nectars qui sont obtenus par un

mélange, dans un rapport déterminé, de la purée de fruits et de sirop ou de sucre ; ainsi que::

Jusdefruitssucré;
Boisson aux fruits;
Jus gazéifie;

Jus adoucis (concentré)

Jusfermenté

VvV V V V VYV V

Juslacté

(Benama et Agougou, 2003).

]



Généralité sur les jus de fruit et lait

Tableau | : propriétés nutritionnelles des composants des jus de fruit (Souci et al, 1994)

Composants Propriétés
Glucides e Carburant privilégié du cerveau et substrat pour I’ activité musculaire
¢ Interviennent dans le stockage sous forme de glycogéene
Eau e Hydratation
Vitamine C e Antioxydant (phase agqueuse)
e Accroit |’ absorption de fer
e Stimulelaglande surrénale (antifatigue)
e RégénerelavitamineE
Béta o Piegelesradicaux libres
carotene Protége les épithéliums
e Provitamine A, amédliore lavision
Vitamine B9 e Anti-animique
e Impliquée dans e renouvellement tissulaire
e Augmente la phagocytose et les défenses immunitaires
e Participe au bon fonctionnement du systéme nerveux
Vitamine E e Antioxydant (phase lipidique)
e Joueunr6ledan I'immunité, le systeme nerveux, lafertilité
Caroténoides e Assurent une protection tissulaire et cellulaire
(lycopéne,
lutéine)
Magnésium ¢ Favorise un bon fonctionnement neuromusculaire
potassium e Maintient I’équilibre acido-basique et hydro éectrolytique du milieu
intérieur
Fer e Anti-animique
e Tient unrdle dansladéfense contre I’ infection
Zinc e Antioxydant
e Intervient danslafaculté gustative
Fibres e Favorisent le fonctionnement intestinal par prolifération symbiotique

delaflore colique
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| .4 Définition du lait

Le lait destiné a I’dimentation humaine a é&é défini en 1909 au cours du congres

international de larépression des fraudes a Genéve comme étant :

« Le produit intégral de la traite totale et ininterrompue d une femelle laitiere bien portante,
bien nourrie et non surmenee. Le lait doit étre recueillie proprement et ne doit pas contenir de
colostrum » (Debry, 2001).

Le lait sans indication de I’ espece animale de provenance correspond au lait de vache
(Alaiset al., 2008).

|.4.1 caractéristiques et propriétésdu lait

Le lait est un liquide opague blanc mat, plus ou moins jaunétre selon la teneur en matiere

grasse et en -caroteéne. Il a une odeur peu marqué, mais caractéristique (L uquet, 1985).
» composition chimique du lait

Le lait est composé d'eau, de glucide (lactose) en solution, de protéines en
suspension colloidale, de lipides en émulsion, de sels minéraux (calcium, phosphore, . .)
de vitamines liposolubles (A, D, E, et K) et hydrosolubles (du groupe B, et vitamine C). Il

contient au contraire peu de fer et de cuivre. (Mahaut et al., 2005) (Figure 01).

5% 4% 3%%
0

87%

Heau Hlactose matiere grasse M protéines M constituant salin

Figure 01 : composition du lait (g/litre de lait) (Debry, 2001)

)
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> Lavaleur nutritionndledu lait

Dés ladécouverte du lait I'Homme se rendit compte de la grande valeur alimentaire de ce
produit. Ces connaissances seront confirmées par le développement de la chimie et de la
nutrition, 1l constitue une source nutritive par la qualité de ces protéines, I'importance de sa
teneur en calcium (125 g/100ml), en vitamines (32,7 g/l) et en constituants énergétiques (700
Kca) (Laloux, 2002)

Ses protéines possedent une valeur nutritionnelle élevée, en particulier lalactoglobuline et
la lactalbumine, riches en acides aminés soufrés. Le lait est également une excellente source
de vitamines, de phosphore et de riboflavine; et il est relativement riche en thiamine,
cobalamine et lavitamine A (Cheftel et Cheftel, 1986).

Ladigestibilité du calcium et du phosphore est essentiellement élevée dansle lait, en partie

parce qu’ils se trouvent en association avec la caséine (Vanier, 2005).




Les jus lactés

Il Lejuslacté
I1.1 Définition du juslacté

Les jus lactés sont des boissons a base de concentré de fruit auquel il y al’gout du lait
écrémeé en poudre additionné de sucre et de stabilisants (acide citrique), Outre la valeur

nutritionnelle qu’ elles apportent (proténe du lait et vitamines des fruits) (Hanafi et al., 2010).
1.2 Intérét del’addition du lait au jusdefruit
Cette boisson propose un mélange aussi origina qu’ agréable du lait et du jus de fruit.

L’intérét de ce mélange «ait et jus» est d’ apporter en méme temps tout le bienfait du lait,
associé alavitalité et le bienfait du jus de fruit, car le lait est un substrat tres riche fournissant
a l’homme un aiment presque complet (protides, lipides, sels minéraux et vitamines) mais il
contient, en revanche peu de fer et peu d acide ascorbique. Ce déficit est compensé par
I"addition du jus de fruit au lait, car le jus de fruit apporte ou fournit une excellente source de
vitamine C, en particulier le jus d’orange et le jus d’ananas qui contiennent respectivement
50,95 mg/100g, 8mg/100g. La teneur en vitamines C est susceptible de se modifier en
fonction de la variété, du degré de maturité et du traitement (Hanafi et al ., 2010).

I1.3. Lestraitementsthermiques et leurs effets sur les constituants du juslactés

Le traitement thermique est aujourd hui la technique de décontamination la plus
communément utilisée en industrie agroalimentaire. En termes de sécurité aimentaire, il a
pour objectif de détruire ou d'inhiber totalement, d’une part les enzymes, et d autre part les
microorganismes et leurs toxines, dont la présence ou la prolifération pourrait altérer ladenrée
considérée ou la rendre impropre a I’aimentation humaine (Décret n°55-241, 1955). Les
premiers procédés industriels du traitement thermique datent de 1809, avec Nicolas appert.
(Ljutovacet al ., 2007).

[1.3.1. La pasteurisation

La pasteurisation est la méthode la plus utilisée pour la conservation des jus de fruits,
qui est une étape indispensable de stabilisation microbiologique. La pasteurisation est un
traitement thermique modéré permettant la destruction des microorganismes pathogenes et

d'un grand nombre de microorganismes d altération. La température du traitement est

]
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généralement inférieure a 100°C et la durée, de quelques secondes a quelques minutes dans
des échangeurs de chaleur tubulaires. Ce traitement thermique doit étre suivi d' un brusque
refroidissement afin de raentir le développement des germes encore présents (spore) . Les

aliments pasteurisés sont ainsi habituellement conservés au froid. (Clinquart, 1999)
I1.3.2.Effetsdu traitement thermique sur les constituantsdu juslacté

L’ augmentation rapide de la température est certes efficace pour I’éimination des
bactéries, mais contribue a I’atération de la composition chimique du jus lacté, par la
destruction des vitamines, et la dénaturation des protéines (Efigenia et al., 1997).

> Effet sur lesprotéines

Les protéines du lait peuvent étre défavorablement affectées par le traitement thermique.
On distingue une action sur les protéines solubles, trés thermosensibles et une action sur les
caséines beaucoup moins altérables par la chaleur (Veisseyre, 1979).

> Effet sur lesprotéinessolubles

Ces protéines sont sensibles a la chaleur par suite de leur faible teneur en proline, et
surtout de leur forte teneur en cystéine et méthionine. Sous I'influence de la chaleur, les
liaisons S-S et les liaisons hydrogéene sont rapidement rompues. 1l en résulte que les chaines
peptidiques se déplient et forment entre elles ou avec les caséines de nouvelles liaisons. Les
complexes résultant de I'interaction des proténes solubles entres elles sont beaucoup plus
stables ; ils s'associent en agrégat qui se déposent au fond du récipient (Hermier et Cerf,
1987).

> Effet sur lescaséines

Les micelles de caséines sont tres stables a la chaleur puisgue leur précipitation n’est

atteinte que pour des traitements tres severes a partir de 130 — 140°C (L orient, 2001).

> Effet sur les minéraux

En général, les traitements thermiques réduisent la solubilité du calcium et du phosphate
présents dans la phase aqueuse, qui est saturée en sels de phosphate de calcium. Toutefois, ces
modifications de I’ équilibre salin dépendent de I'intensité du traitement thermique.(Gosta,
1995).
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En outre, certains auteurs pensent que le phosphate de calcium précipité a la chaleur n'a
pas été en mesure de garder I’intégrité de la micelle native, favorisant ainsi la dissociation de
la caséine. Ces changements dans I'équilibre minéral, favorise les interactions micelle-
micelle et leur agrégation ultérieure au cours des traitements thermiques (Ljutovac et al .,
2007).

» Interactions des composants glucidiques

A haute température et/ou lors de tres longues périodes de stockage, il apparait dans le
lait des aldéhydes, des cétones et des substances réductrices. Elles interagissent avec certains
acides aminés, amine et protéines. Cette réaction (dite Maillard) intervient principalement

entre le lactose et la B-lactoglobuline, mais aussi avec les caséines (FAO, 1998).

Le lactose subit des modifications plus rapidement dans le lait qu'a |’ éat sec. La série de
réaction qui se produit entre les groupes amino de résidus aminoacides et les groupes
aldéhydes des glucides du lait, a pour effet de brunir le produit, de modifier le gout et de
réduire la valeur nutritionnelle, notamment la lysine, I'un des aminoacides essentiels (Gosta,
1995).

11.3.3. Effet du traitement thermique sur les concentrésdejus
» Lebrunissement non enzymatique(BNE)

Le brunissement non enzymatique désigne un ensemble tres complexe de réactions
aboutissant, dans divers aiments, a la formation de pigments bruns ou noirs appelés
mélanoides, suivie de modification de la saveur et de I’odeur qui surviennent lors des
processus technologiques comme la pasteurisation. Les substrats de ces réactions sont des
composeés carbonylés, et en premier lieu des sucres réducteurs (fructose, glucose) et I'acide
ascorbique, composé porteur également de la fonction carbonyle.Les acides aminés et les
protéines participent a ces réactions et les catalysent par I'intermédiaire des groupements
aminés.( Shinoda et al., 2004).

Dans les aliments dont le pH est compris entre 2,5 et 3,5 tels que les jus de fruits,
d’ailleurs pauvres en composés aminés, la condensation de Maillard n’intervient que dans une
faible mesure. Les réactions responsables du brunissement sont celles de la dégradation de
I’ acide ascorbique, et peut étre aussi du fructose ; ces réactions sont catalysées par |’acide

citrique et par certains acides aminés qui peuvent étre présents (Cheftel et Cheftel, 1986).

=,
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Le brunissement non enzymatique provoque souvent |’assombrissement de la couleur,

I’ apparition d’ odeurs ou de saveurs indésirables, des pertes de valeur nutritionnelle.

L’ acide ascorbique présent dans de nombreux fruits et |égumes constitue le principal substrat
du brunissement non enzymatique des jus de fruits et des jus de concentrés de fruits, qui

perdent du fait de ces réactions une partie de leur activité vitaminique C.
1.3 Lesingrédients utilisés pour lafabrication de « lait et jus»

Lait écrémé en poudre
Concentré de jus

Eau

Sucre

YV V V V VY

Additifs alimentaires : acide citrique, carboxyméthyl cellulose (CMC)

11.3.1. Lelait écrémeen poudre

Lelait en poudre est un lait dont on a éliminé |’ eau en grande partie. Lateneur résiduelle
ne doit pas dépasser 50 g/1 kg, et dont la teneur en matiere grasse ne doit pas excéder 1,5%
(Agroscope, 2003).

11.3.2 Concentrédejus defruit

Le concentré de jus de fruits est le produit qui correspond a la définition de jus de fruit,
apres élimination physique de |I’eau 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. Les concentres de jus de fruit peuvent contenir des substances aromatique, des composés
volatils, de la pulpe et des cdlules, « ajoutés » ou reconstitués, qui doivent tous provenir des
méme types de fruits et étre obtenus par des moyenne physique (Commission du Codex
Alimentarius,2002).

11.3.3L"eau

Elle est I'une des matieres premieres de tous les produits laitiers reconstitués et
recombinés. Elle doit étre potable et de bonne qualité microbiologique, c'est-a-dire ne pas
contenir de germes pathogenes. Sur un plan physico-chimique, €lle ne doit contenir ni trace de
pesticides ou de nitrates, avoir une dureté totale comprise entre 0 et 15 et un pH voisin de la

neutralité (Gosta, 1995). Il intervient comme agent dispersant dans le milieu réactionnel d’un
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grand nombre de réactions chimiques au cours de la conservation et de la transformation des
aliments (Alais et al., 2008).

[1.3.4 Lesucre

Le saccharose est le sucre utilisé dans la fabrication du jus lacté, il est utilisé comme
agent édulcorant. Le saccharose reléve la saveur et masque les gouts désagréables ou amers
(Ait-Amer, 1981).

[1.3.5 Additifsalimentaires

Selon I’AFNOR, (1999), un additif alimentaire est toute substance habituellement nom
consommée comme diment en soi, habituellement non utiliste comme ingrédient
caractéristique dans I’alimentation, possédant ou non une valeur nutritive. Son adjonction
intentionnelle aux aimentaires, dans un but technologiques.au stade de leur fabrication,
transformation, préparation, traitement, conditionnement transport ou entreposage, a pour

effet, de devenir elle—méme ou ses dérivés un composant ces denrées.
» Carboxymethyl cellulose(CM C)

C'est un agent épaississant, gélifiant et stabilisant. Il a fait I’objet d’une autorisation
(J.0.R.AN°05, 1992).

La CMC est utilisée dans une grande variété de denrées alimentaires. Elle possede une
bonne interaction avec les protéines du lait et convient dans les produits laitiers comme le
yaourt et autres produits acides. Dans les boissons a base de fruits elle favorise la suspension
de la pulpe et donne un coté onctueux a la boisson. La CMC joue également le role

d’inhibiteur de prolifération des levures et des moisissures (Moll et Moll , 1998).
» Acidecitrique

De nombreux produits alimentaires se conservent grace a un pH faible, soit parce qu'ils
contiennent naturellement une teneur élevée en acide organique (par exemple: produits
fermentés comme le yaourt), soit parce que des acides leur sont volontairement goutés
(confiseries, boissons...). Dans ces produits, |’ acidité participe a la conservation, mais est

également recherchée pour la saveur qu’ elle apporte.

L’ acide citrique(E330) est I’ un des acides organiques les plus utilisés dans I’ industrie agro

aimentaire. 1l a un effet inhibiteur vis-avis des bactéries pathogenes. Cette activité anti

)
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microbienne est attribuée a la chélation d'ions métaliques nécessaires a la croissance
microbienne. L’acide citrique permet de diminuer trés rapidement le PH a des valeurs
empéchant un développement microbien (pH<2.9). Lorsque I’on souhaite stabiliser ce pH a
une valeur précise on utilise I’ acide citrique en combinaison avec ses sels de sodium(E331),
de potassium (E331), ou de calcium(E333) qui ont un effet tampon (Boukhiar, 2009).

I1.4 Apercu sur le produit « DANAO»

Danao «jus-lacté» est une boisson a base de concentré de jus et de lait écrémé en

poudre. Ses ingrédients font ressortir des notions de fraicheur, de sensation, et d’ exotisme.

Danao existait sur le marché national depuis 20009. |l est présenté dans des briques, sous

différentes saveurs :

» Péche-abricot
» Orange-ananas
> Exotique

[1.4.1 valeur nutritionnelle

Tableau |11 : valeur nutritionnelle de « jus-lacté » (DANAO, indication sur boit)

100ml de «jus-lacté » Danao
Vaeur énergétique 46K ca
Protéines(q) 0,79
Glucides(g) 10,89
Lipide (g) 0,01g
Cacium 38,6mg
Vitamine B 0,23mg
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11.4.2 Technologie de fabrication du juslacté «<kDANAO»
11.4.2.1 Mélange desingrédients

Le mélange des différents ingrédients de «jus-lacté» poudre de lait, sucre, additifs

alimentaires et jus concentré se fait au niveau des tanks de reconstitution.

I1.4.2.2 Refroidissement

Apres avoir mélange touts les ingrédients, le produit est refroidit a environ 6 a7°C. Le

refroidissement a pour but de freiner la prolifération microbienne.

[1.4.2.3 Pasteurisation

Le produit subit une homogénéisation et une pasteurisation a90 a 95°C, aune pression de
200 bars afin d’améliorer la texture et la stabilité physique du produit (Gostoa, 1996). Apres
homogénéisation le produit atteint ala sortie de Pasto 10 & 12°C. Le produit ainsi pasteurisé

est envoyeé versletank qui servira pour | alimentation des machines de conditionnement.

11.4.2.4 Conditionnement aseptique

Le conditionnement des aliments peut étre le premier contact entre le consommateur
et le produit. Il protége la nourriture, permettant une plus longue durée de conservation,

et peut attraper |'attention de consommateur et encourager |'achat (Gosta, 1995).

L’ emballage a pour principale fonction de protéger les produits des chocs, des agressions
microbiennes et autres pendant toute la durée du stockage, de la manutention et de la
distribution.

Le produit «Danao » est conditionné aseptiqguement a I’aide d une conditionneuse
aseptique pour éviter toute recontamination du produit. Les récipients utilisés sont sous forme
tétraédrique (tétra-pack). Ils sont formés de quatre couches de matériaux a savoir, du
polyéthylene, du plastique, de I’auminium et du papier. IIs sont opaques, imperméables aux
gaz, al’eau et alalumiére, sans saveur ni odeur et d' utilisation facile. Ils sont préalablement
stérilisés par un jet de peroxyde d’ hydrogene (Gosta, 1995).
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Poudrage (18 a 20 °C)

.

Refroidissement < 8°C

.

Réhydratation

Agitation

Figure 02 : Diagramme defabrication du jus DANAO
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Présentation de 'unité

|. Présentation du lieu deréalisation du mémoire

En octobre 2001, le leader mondia des produits laitiers frais « Groupe DANONE » a
conclu un accord de partenariat avec la laiterie DJURDJURA en prenant une participation de
51% danslasociété « DANONE DJURDJURA Algérie ».

L’année 2002 était consacrée a la rénovation de I'unité en engageant dimportants
investissements nécessaires pour I’expansion future de la société, la marque DANONE est

apparue sur le marché en ao(t 2002.

L’ année 2003 a été trés bonne pour la société « DANONE DJURDJURA Algérie». Elle
a connu une croissance en chiffre d’ affaire supérieure a 60% . Sa part de marché en valeur est
passée selon ses estimations de 28% a 35% et elle devient nettement leader du marché des

produits laitiers frais en faisant accroitre le volume du marché avec 40%.
|.1. Situation géographique:

Danone Djurdjura Algérie SPA est implantée a la zone industrielle de Taheracht Akbou,
véritable carrefour économique de Beaia. De quelques 50 unités de production

agroalimentaires.
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[-Echantillonnage et préévement

L’ éape d’ échantillonnage et de prélévement est une étape fondamentale et souvent
délicate, les ouvrages consacrés a |’ échantillonnage sont nombreux et des regles précises par
produit ou milieu ont été édictées par I’ AFNOR (Association Frangaise de Normalisation) et
la DGCCREF (Direction Générale de la Concurrence, de la Consommation et de |la Répression
des Fraudes). Si les échantillons ne sont pas correctement prélevés, mal manipulés ils ne sont
pas représentatifs d'un lot ou dune production, les résultats d analyse n’auront aucune
signification (Cup, SD,1999).

Dans cette éude, des prélévements ont été effectués sur deux productions pour
chague saveur Peche/ Abricot, Orange/ Ananas, Exotique ; les échantillons sont analysés le
jour du prélévement et suivi pendant 32 jours jusgu'ala DLC+2 et apres maintien sous stress a

différentes températures :

v/ 2 échantillons a 25°C pendant 10 jours
v 2 échantillons a 30°C pendant 3jours
v 10 échantillons a 10°C dans la chambre DLC

Afin d effectuer les différentes anal yses physi co-chimiques et microbiologique.

Tableau |V : les différents points de prélévements d’ échantillons a analyser.

Echantillons Points de Analyses
prélevements

Sortie Pasto Acidité, Brix

Produit fini
Péche/abricot 1
Orange/ananas J+14

129 Acidité, Brix, pH, et dosage de lavitamine C
Exotique
DCL+2

J+1: 2 jour de stockage.
J+14 : 14 jour de stockage.
J+29 : 30 jour de stockage.

DLC +2: 2 jour apres sa date limite de consommation (32 jour).
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II. Analyses physico-chimiques

L’ éude physicochimique est réalisée pour les produits finis seulement. Cette analyse est
effectuée afin de vérifier la conformité du produit aux normes d entreprise (aprés les
corrections) adopté par |’unité Danone et afin de garantir les caractéristiques nutritionnelles

et organoleptiques de ce produit.
I1.1. Mesuredu pH

Le pH est directement mesuré a |’aide d'un pH métre, muni d’ une électrode combinée
préalablement étalonnée a I’ aide de deux solutions tampons. Elle est basée sur une réaction
mettant en jeu les ions H* libres d’une solution. L’ échantillon a analyser est ramené a une
température avoisinant les 20°C (Amiot et al., 2002).

1.2 Détermination del’aciditétitrable

L’ acidité totale représente la somme des acides organiques et minéraux, elle est exprimée

en fonction de |’ acide dominant.

Cette mesure est importante dans I’ évaluation de la flaveur et elle est reliée au Brix (taux
de sucre) (M ajdi, 2008).

Letitrage de I’ acidité est réalisé automatiquement par I’ acidimétre (METROHM), I’ acidité
est donnée en pourcentage, le titrage du jus lacté est réalisé avec une solution de soude
(NaOH 0, 1N) (1SO 4833 ; 2003).

Protocole

10g du produit Danao est additionnées d' eau distillée pour avoir le poids de 60g, aprés

agitation le résultat est lu apres|’ arrét de latitration avec la soude 0,1N.
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[1.3. Mesuredu taux du Brix

La «Valeur Brix » se rapproche du pourcentage des solides solubles dans I'eau , qui
dans la plupart des cas, reflete la quantité de sucre présente dans le jus exprimée en termes de
pourcentage du contenu en saccharose (M émor andum, 2002), le taux de sucre est exprime en

degré Brix et il est déterminé par mesure de |’ indice de réfraction al’ aide d’ un réfractometre.

Protocole

Une quantité du produit est mise directement en contact avec lalentille du réfractometre,
lerésultat est lu sur I’ écran du refractometre (1 SO 4833; 2003).

I1.4. Dosage dela vitamine C (acide ascor bique)

Le dosage de la vitamine C est basé sur I’oxydation de I’ acide ascorbique en acide
déhydroascorbique en milieu acide par une solution de 2.6 dichlorophénolindophénol
(DCPIP). Il est coloré sous sa forme oxydée (en bleu en milieu basique, en rouge en milieu
acide) et incolore sous sa forme réduite, cette décoloration est proportionnelle au taux d’ acide

ascorbique présent dans le milieu réactionnel (Reisse, 1993) (Figure 03).

Acide ascorbique DCIP oxydé Acide dehydroascorbique  DCIP réduit
HO
] i Hp
2H*+2e HO ~i 0
7 > \/\;_(
4—
O 0

Figure03 : Réaction d’ oxydation de |’ acide ascorbique (REISS, 1993)
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Le taux d'acide ascorbique est estimé selon la méthode de Huang et al,. (2006),

I’ extraction est effectuée en mélangeant 5ml d’échantillon avec 5ml d’ acide oxalique (1%0).

Le mélange est ensuite agité et mis a |’ obscurité pendant 30 minutes ; apres centrifugation a

5000 tours par minutes, le surnageant est récupéré pour le dosage.

0,2ml du surnageant est mélangé avec 0,9ml de DCPIP (15ppm) dans la cuve de
spectrophotométrie, aprés 15 secondes, la lecture est effectuée a 515nm. Un témoin est réalisé

en mélangeant 0,1ml d’ acide oxalique avec 0,9ml de DCPIP (15ppm).

Les concentrations d' acide ascorbique sont exprimées en se référant a une courbe
d étalonnage réalisee dans les mémes conditions en utilisant I’acide ascorbiqgue comme

standard et les résultats sont exprimeés en (mg de jus/1200ml de boisson).
[11-Analyses microbiologique

L es bactéries contaminent de nombreux produits alimentaires et peuvent constituer un
grave danger pour leur qualité et leur conservation et qui présentent un danger de point de

vue sanitaire (Guirand, 2003).
Laflorerecherchée

v Lafloretotale aérobie mésophile (FTAM)
v Les coliformes totaux

v Levures et moisissures
[11-1 Dénombrement de la floretotale mésophile

Le plus souvent I’ é&ude quantitative de la flore totale correspond au dénombrement de
la flore mésophile aérobie. Le dénombrement de cette flore refléte la qualité microbiol ogique

générale d un produit.

Le nombre de microorganisme totaux pourra donner une indication de I’ état de fraicheur ou
de I’ état de décomposition de produit et peut constituer un indicateur de la qualité sanitaire
(Guirand, 2003).
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Principe

Ensemencement en masse, d'un milieu de culture PCA (plate count agar) avec 1 ml de
produit et incubation des boites a30C° pendant 72h +2h (1 SO 4833 ; 2003).

Mode opératoire

1ml de produit « Danao » est déposé dans une boite de pétri stérile (02 boites pour chague
échantillon), environ 15 ml de gélose PCA sont ajoutées en surfusion a 47C°. L’ échantillon
et la gélose sont mélangés soigneusement puis laissés pour se solidifier sur la paillasse. Les
boites sont incubées, pendant 72h a30C° (NF, EN 1SO 4833 ; 2003).

[11-2 Dénombrement des colifor mes totaux

En microbiologie alimentaire, on appelle « coliformes » les entérobactéries fermentant

le lactose avec production de gaz a 30C° au bout de 24h de culture (Guirand, 2003).

Les coliformes indiquent le plus souvent une contamination d’ origine fécale et permettent

d’ apprécier le risque d’ une présence de germes pathogenes (Vignola, 2002).
Principe

Ensemencement en masse, d'un milieu de culture VRBL (gélose billée lactosée au cristal
violet et au rouge neutre), avec 1 ml de produit, recouvrement des boites de pétri avec une
couche de milieu de culture et incubation des boites a 30C° pendant 24h.

Mode opératoire

Apres agitation et homogénéisation, 1 ml de produit est déposé stérilement dans une boite
de pétri alaquelle environs 15 ml de gélose VRBL, en surfusion 47C° sont gjoutées. Aprés la
gélose est laissée se solidifier sur la paillasse. Apres solidification du mélange, une double
couche d’environs 05 ml de VRBL est gjoutée est laissée se solidifier. Les boites sont
incubées a 30C° pendant 24h en aérobiose (1 SO 4832, 2006).

[11-3 recherche deslevures et moisissures

Les levures et moisissures sont des champignons dont la présence dans les boissons n’ est
pas souhaitée. En effet, ils provoquent des changements organoleptiques tels que I’ altération
du gout, gonflement, mauvaise présentation et diminution de la durée de conservation des
produits (Guirand et Galzy, 1980).
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Le dénombrement de la flore fongique est effectué en masse sur gélose OGA, les boites

sont incubées a 25C° pendant 05 jours.
Mode opératoire

01 ml de produit fini est déposé dans une boite de pétri stérile alaguelle environs 15 ml de
la gélose OGA en surfusion (47C°) sont gjoutées. Aprés mélange, les boites sont |ai ssées pour
solidifier sur la paillasse, les boites sont incubées a 25C° pendant 05 jours en aérobiose. Les
résultats sont exprimeés en nombre d unité formant colonie (UFC) par gramme ou par millilitre
du produit (en UFC/gauen UFC/ml) (1SO 6611 et FILL 94, 2004).

Une boite témoin, pour le contrdle de stérilité de milieu de culture et des conditions de
manipulation est réalisée dans chaque test.
V. Etude de la stabilité
Des échantillons du jus lacté «Danao » sont conservés dans trois(03) conditions
différentes, pour suivre leurs comportements vis-a-vis de latempérature.
IV .1.Températureentre 8-10°C

Des échantillons du jus lacté Danao sont conservés a température 8-10°C, durant 32jours.
Cetest permet de suivre la stabilité du jus lacté alatempérature idéal de conservation et apres
30jours (DLC).

IV.2. Température a25°C et & 30°C

La conservation des échantillons a la température 25°C pendant 10jours est appelée:
Test de vieillissement rapide, car il nous permet d’ accélérer le processus de vieillissement du

jusavant caDLC. Apres 10jours, I’ examen des bouteilles est porté :
» L’acidité, et le Brix.
V. Analyse statistique

Les données représentants la moyenne de trois essais.la comparaison des résultats est réalisée
par I'analyse de la variance, ANOVA (STATISTICA 55) et le degré de signification des
données est pris ala probabilité P<0,05.
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|. Résultatsdel’analyse physico- chimique

Dans cette partie seront présentés les résultats de I’ analyse physico chimique du produit
fini allant jusgu'a DLC+2 des six (06) productions étudiées (deux productions pour chaque

saveur).
[.1 Evolution du pH

Les résultats sont présentés dans les figures ci-dessous

4,5 -
4
3,5 A
3 -
2,5 -

a abc ab abc

T2
1,5 -
N
0,5
o

EPHPROD1
M PH PROD 2

J+14 J+29 DLC+2

Figure 04 : Evauation depH du jus-lacté « Danao » Péche/ abricot pour les deux
productions au cours de la conservation & 20°C
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a a a abc ab a

3,5 4

2,5 -
T 2
Qs
B PH PROD 1

0,5 7 = PH PROD 2

j+1 J+14 J+29 DLC+2

Figure05: Evaluation de pH du jus-lacté « Danao » Orange/ananas pour les deux
productions au cours de la conservation & 20°C




Résultats et discussion

abc abc abc
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3_
2,5 -
Ir .
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J+14 J+29 DLC+2

B PH prod1
B PH prod2

Figure06 : Evaluation de pH du jus-lacté « Danao » Exotique pour les deux productions

au cours de la conservation a 20°C

Les barres verticales représentent les écarts-types

Les lettres minuscules (a,b,c) représentent les différences significatives (a>b>c)

La mesure du pH est I’un des paramétres les plus importants dans le contrble de la

qualité de toute denrée alimentaire. En outre, le pH est important lors de I’ utilisation des

régulateurs d’ acidité (acide citrique) en tant qu’ agents de conservation (Amiot et al ., 2002).

L’ analyse statistique du ph ne montre aucune différence significative (p<0,05) pendant la

durée du stockage pour toute les productions en particulier pour les deux productions

d’ Exotiques.

D’ aprés nos résultats, le pH est conforme alanorme de |’ entreprise.

|.2. Déter mination del’aciditétitrable
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Les résultats sont représentés dans les figures ci-dessous
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Figure 07: Evaluation del’acidité du jus-lacté « Danao » Péche/abricot pour les deux
productions au cours de la conservation a 10°C
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Figure 08 : Evauation del’acidité du jus-lacté « Danao » Orange /ananas pour les deux

productions au cours de la conservation a10°C
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Figure 09 : Evaluation del’acidité du jus-lacté « Danao » Exotique pour les deux

productions au cours de la conservation a 10°C
Les barres verticales représentent les écarts-types
Les lettres minuscules (a,b,c) représentent les différences significatives (a>b>c)

L’ analyse statistique de I’ acidité de la sortie pasto jusqu’a la DLC ne présente aucune
différence significative (p<0,05) pour les deux productions Péche/abricot et Orange/Ananas.
Par contre I’ analyse statistique révéle qu’il ya une différence significative entre DLC+2 et les
autres jours du stockage. Tandis qu’ aucune différance significative n’ est enregistrée pour les

deux productions d’ Exotiques.

Selon la norme de I’ entreprise, les valeurs d’ évolution de I’ acidité doivent étre incluses
dans un intervalle alant de 0,29 a 0,33%, 0,4 a 0,44%, et de 0,27 a 0,31% pour chacune des
saveurs Péche/abricot, Orange/ananas, et Exotique respectivement.

De ce fait, les échantillons anal ysés pour chague production sont conformes et ceci indique la
bonne standardisation de I’agent acidifiant gouté (acide citrique) et |’absence de la flore

acidifiante.
Cependant apresDLC :

» Pour les deux productions «Péche/Abricot » une légere diminution de
I’ acidité est notée de (0,33+0,007 a0.28+0.015) (figue 07).
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» Pour les deux productions « Orange/ananas» une légére diminution de
I'acidité est aussi notée (0,42+0,02 a 0.38+0.005) concernant la premiére
production et (0,42+0,03 a 0.39+0.01) pour la deuxieme production, qui a
continué de diminuer jusqu'a (0.28+0.025) et (0.35+0.045) a DLC+2 pour la

premiére et la deuxiéme production respectivement dans la figur e 08.

Quant aux deux productions d'Exotiques, I’ acidité demeure dans la norme méme apres la
DLC (figureQ9).

En se référant aux résultats de |’ anal yse microbiologique une charge conforme de levures
(QUFC/ml) pour Péche/Abricot, et (2UFC/mI) pour Orange/Ananas ont été enregistrées
pourraient étre a |’ origine de la fermentation du sucre qui a fait que notre produit est devenu
plus acide (Boukhiar, 2009).

|1.3. Déermination du BRI X
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Figure 10 : Evaluation du Brix du jus-lacté « Danao » Péche/abricot pour les deux
productions au cours de la conservation a 10°C
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Figurell : Evaluation du Brix du jus-lacté « Danao » Orange/ ananas pour les deux
productions au cours de la conservation a 10°C
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Figure 12 : Evauation du Brix du jus-lacté « Danao » Exotique pour les deux productions
au cours de la conservation a 10°C

Les barres vertical es représentent les écarts-types

Les lettres minuscules (a,b,c) représentent |es différences significatives (a>b>c)

L’ évaluation du Brix pour chaque production, montre que le degré Brix varie entre la limite
inferieure et la limite supérieure tolérable sans dépasser celle-ci, de ce fait on déduit que le

produit est conforme alanorme de |’ entreprise :

E
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» Péche/Abricot entre 12,32 et 12.84°B ;
» Orange/ananasentre 12.44 et 12.84°B
> Exotiquesentre 12.33 et 12.73°B.

L’ analyse statistique du Brix ne montre aucune différence significative (p<0,05) durant le
stockage de toute les productions suivies.

Ceci témoigne la bonne standardisation du taux de Brix. En revanche, une légére
diminution est quand méme remarquée tout en étant dans I'intervalle de conformité a la
norme. Ce qui nous raméne a confirmer les résultats de I’ analyse de |’ acidité titrable qu’ une

certaine activité métabolique microbienne pourrait étre soupsonnée (Boukhiar ., 2009).

Plusieurs éudes ( Kaanane et al., 1999, Roig et al., 1999) ont mesuré I’ évolution des
teneurs en sucres pendant le stockage des jus et ont observé que la teneur en sucre totaux
restait stable dans | e jus conservé 14 semaines a des températures comprises entre 4 et 45°C.

|.4. Evolution delateneur en acide ascor bique

L’ acide ascorbique est un composé hioactif sensible fournissant une indication de la
perte d’ autres vitamines. Les réactions de dégradation de I’acide ascorbique sont souvent
responsables des changements cruciaux de qualité qui se produisent pendant le stockage des

aliments, limitant leur durée de conservation (Zulueta et al., 2010).
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Figurel3 : Evaluation de lateneur d’ acide ascorbique au cours de stockage a 20°C pour les

différentes saveurs.
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L’ analyse statistique révéle une différence significative (p<0,05) pour la production
péche/abricot entre j+1 et j+14, et ne montre aucune différence significative dej+14 jusgu’ a
laDLC+2. Pour la production Orange/Ananas I’ anal yse statistique montre une différence
significative durant toute la période du stockage. Par contre aucune différence significative

n'aétérévéée par |’ anayse statistique pour la production d' Exotique.

D’ apres les résultats obtenus, on note que pour les trois(03) saveurs il ya une réduction
importante de la teneur en vitamine C, montrant ainsi sa dégradation au cours du stockage.
Cette réduction est de I’ ordre de (37,26% a j+14), (58,82% aj+29), (60,78% a DLC+2) pour
Péche/Abricot, (14,64% a j+14), (14,64% a j+29), (26,82% a DLC+2) pour
Orange/Ananas, et enfin de (9,30% a j+14), (32,55% a j+29), (48,83% a DLC+2) pour

Exotique.

D’apres (Yuan et Chen, 1998), il existe deux voies de dégradation de I’ acide ascorbique

une voie anaérobie et une voie aérobie.

L’ acide ascorbique par oxydation donne naissance a I’ acide déhydroascorbique. Cette
oxydation est réversible mais dans les aiments, I'acide dehydroascorbique subit le plus
souvent une hydrolyse irréversible qui conduit alaformation de I’ acide 2,3-dicétogul onique.
Ce dernier, en solution aqueuse, apres décarboxylation, peut donner la 3-hydroxy-2-pyrone et
I’ acide -2- furoique (Yuan et Chen, 1998) (Figure 14). Comme il peut aussi se dégrader en
absence d’ oxygene. En milieu acide et a chaud, |’ acide ascorbique subit une déshydratation et
une décarboxylation qui conduisent a la formation de produits intermédiaires, de gaz
carbonique et de furfural, (Figure 15) cette dégradation anaérobie a été observée dans les jus

au cours de leur stockage (Zulueta et al., 2010).

Dans le cas ou le jus contient encore de |’ oxygene dissous, une dégradation rapide de
I’acide ascorbique par |'oxygéne est observée suivie d'une dégradation plus lente en
anaérobie (Kennedy et al., 1992). Ce qui S accorde avec nos résultats, on remargue une
dégradation rapide au cours des premiers temps du stockage, suivie d’ une dégradation plus

lente.

Toutefois ces deux voies de dégradation de I’ acide ascorbique conduisent a I’ apparition de
réductones (Figure 16), qui peuvent participer au brunissement non-enzymatique

généralement attribué & des réactions de Maillard. Les réactions de Maillard au sens propre

w
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sont des réactions de condensation du groupe carbonyle des sucres réducteurs avec des

groupes amines des acides aminés et/ou des protéines.

Au cours de notre suivi, on note que malgre I’ acide ascorbique se dégrade durant |e stockage

sans pour autant influencer la couleur du produit (absence de brunissement enzymatique).
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Figure 14. Voie de dégradation aérobie de la vitamine C en solution aqueuse, d’ apres Y uan
et Chen (1998)
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Figure 15. Voie de dégradation anaérobie de la vitamine C en solution aqueuse, d’ apres
Yuan et Chen(1998)




Résultats et discussion

- Perte nutritionnelle |

Vitamine C
acide
ascorbique

Voie aérobie Réductones

Voie anaérobie Réductones

- Perte nutritionnelle

- Défaut organoleptique

(furfural)

Maillard

- Perte nutritionnelle
- Défaut organoleptique

- Brunissement

Toxicité

Figure 16. Voies de dégradation de la vitamine C et effets sur laqualité du jus. (Sanchez-
Moreno et al., 2003)

| .5. Lesrésultats de stabilité

Tableau V : lesrésultats de I’ acidité et Brix dans la chambre stress pour déférentes saveurs.

échantillon Témoina10°C
Chambre Acidité | Brix Acidité Brix
stress
1ee J3a30°% | 0,38+0,01 | 12,64+0,01 |0,4+0,03 |12,78+0,005
production
J+10 a25°C | 0,40+0,05 12,7¢0,02 |0,4+0,03 |12,74+0,04
Orange/Ananas 2¢eme H3a30% | 0,37+0,01 12,3+0,01 |0,42+0,011 | 12,78+0,12
production
J10a25°C | 0,41+0,01 | 12,39+0,01 |0,4+0,01 |12,64+0,03
1% H3a30% | 0,28+0,02 | 12,43+0,05 |0,32+0,01 |12,68+0,12
production
J10a25°C | 0,32+0,01 | 12,5+0,025 |0,31+0,02 |12,7+0,075
Peche/Abricol |—2eme 1 313230% | 0,29:001 | 12,47:001 |0,36£0,02 | 12,75£0,056
production
J10a25°C | 0,32+0,01 | 12,60+0,01 |0,31+0,02 |12,73+0,035
1o J3a30°% | 0,25+0,01 | 12,62+0,02 |0,3+0,015 |12,69+0,12
production
J10a25°C | 0,27+0,02 | 12,68+0,01 |0,3+0.0,02 | 12,61+0,01
Exotique
2¢eme H+3a30°C | 0,25+0,03 | 12,61+0,02 |0,29+0,005 | 12,68+0,085
production
J+10a25°C | 0,27+0,01 | 12,68+0,02 |0,29+0,01 |12,64+0,13
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Nos résultats enregistrent des diminutions considérables de I'acidité pour toutes les

productions a 30°C en les comparants aux témoins, a 20°C la diminution été |égére.

Des études effectuées par (Zulueta et al., 2007) ont démontré que les parametres
physico-chimiques tél que I'acidité qui est un paramétre de qualité est liée a la stabilité des
composés hioactifs présents dans I’aliment. La vitamine C étant un composé bioactif tres

sensible alachaleur se dégrade et entraine ladiminution du pH (acidité).

Le Brix reste stable, la dégradation de ce dernier n’a pas éé enregistré cela indique
gu’une fermentation n'a pas eu lieu. Le test du stress a eu un impact sur les propriétées

organol eptiques du produit mais la qualité microbiologique N’ a pas été affectée.
II. Analyse microbiologique

L’ analyse microbiologigue est une étude quantitative de la flore microbienne (FTAM,
coliforme, levures et moisissures) cette microflore refléte la qualité sanitaire et la qualité
marchande du produit (Bonne Foyetal, 2002).
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I1.1.Dénombrement dela floretotale aérobie mésophile (FTAM)

Tableau VI: Résultats du denombrement delaFTAM dans le produit fini « Danao » pour

les différentes saveurs

Jours
stockage

de

Saveur

Température °C

Nombre de colonies
en UFC /ml

Norme d entreprise
UFC/ml

TLE

Sortie Pasto
N

JH14

DLC
DLC+2

Péche/abricot

10°C

23UFC/ml

Absence

<1UFC/ml

TLE

Sortie Pasto
N

JH14

DLC
DLC+2

Orange /ananas

10°C

50UFC/ml

Absence

<1UFC/ml

TLE

Sortie Pasto
H1

JH14

DLC
DLC+2

Exotique

10°C

23UFC/ml

Absence

<1IUFC/ml
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1.2. Dénombrement des colifor mes totaux dansles produitsfinis

Tableau V11 : Résultats du dénombrement de Coliformes dans le produit fini « Danao »

pour les différentes saveurs

Jours

stockage

de

Saveur

Température °C

de

colonies en UFC

Nombre

/ml

Norme
d’entreprise
UFC/ml

TLE

Sortie Pasto
N

JH14

DLC
DLC+2

Péche/abricot

10°C

43UFC/ml

Absence

<1UFC/ml

TLE

Sortie Pasto
N

JH14

DLC
DLC+2

Orange /ananas

10°C

20UFC/ml

Absence

<1UFC/mi

TLE

Sortie Pasto
H1

H14

DLC
DLC+2

Exotique

10°C

26UFC/ml

Absence

<1UFC/ml
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[1.3. Dénombrement des Levures et Moisissures

Tableau VIII : Résultats du dénombrement des levures et moisissures dans le produit fini

« Danao » pour les différentes saveurs

Jours de Saveur Température °C | Nombre de| Norme

stockage colonies en UFC |d entreprise
/ml UFC/ml

TLE 40UFC/ml

Sortie Pasto

H1 Péche/abricot 10°C Absence <SUFC/ml

H14

DLC

DLC+2 1UFC/ml

TLE 26UFC/ml

Sortie Pasto

H1 10°C Absence <5UFC/mi

J+14 Orange /ananas

DLC

DLC+2 2UFC/ml

TLE 20UFC/ml

Sortie Pasto

H1

s Exotique 10°C Absence <5UFC/ml

DLC

DLC+2
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Les résultats du dénombrement de la flore totale, des coliformes, et des levures et
moisissures des différents échantillons prélevés au niveau des six (06) productions sont
conformes a la norme de I’ entreprise <ITUFC/ml aprés pasteurisation il ya destruction de tout
ces microorganismes, témoignant de |’ efficacité des traitements thermiques (tableaux V, VI
et VII).

D’apres Guirand (2003), |'absence totale de coliformes indique I’ efficacité des

traitements thermiques.

Etant donné que la pasteurisation inhibe les coliformes, on les utilise dans les laiteries

comme bactéries tests dans les contréles systématiques de la qualité bactériol ogique.

Si le contréle ne révéle aucune bactérie coliforme, on peut considérer que les procédures

de nettoyage des équipements sont satisfaisantes (L eary, 1994).

Les coliformes étant considérés comme des indicateurs d’ une mauvaise conservation ou
d’ accidents de fabrication (Guirand, 2003).

Cependant, a partir de DLC une charge de levure de 2UFC/ml et de 1UFC ont été

détectées pour les deux productions Orange/Ananas et Péche/abricot, respectivement.

Cette absence totale de microorganismes est due au traitement thermique que le produit
Danao a subit, et le conditionnement aseptique qui le protege d'une éventuelle

recontamination. Excepté les levures qui peuvent se développer dans des ph tres bas.
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[1.4. Lesrésultats du test stress

Tableau | X: Reésultats du dénombrement des levures et moisissures dans le produit fini

« Danao » pour les différentes saveurs dans la chambre stress

Jours de Saveur Température °C | Nombre de
stockage colonies en UFC
/ml
Prodl Jour+3 Orange/ananas | 30°C 1 colonies/UFC
(levure)
Jour+10 25°C
absence
Prod2 Jour+3 Orange/ananas | 30°C Absence
Jour+10 25°C Absence
Prodl Jour+3 Péche/abricot | 30°C Absence
Jour+10 25°C Absence
Prod2 | Jour+3 Péche/abricot | 30°C 2 colonies’UFC
(levure)
Jour+10 25°C
Absence
Prodl | Jour+3 exotique 30°C Absence
Jour+10 25°C Absence
Prod2 |Jour+3 Exotique 30°C Absence
Jour+10 25°C Absence

Les résultats du test confirment la bonne qualité microbiologique du produit Danao car
touts les résultats sont conformes a la norme méme dans les conditions défavorables. Ce qui
nous ramene a confirmer une fois de plus les résultats du test de stresse, pour les parametres
physico-chimiques car S'il aeu une fermentation le taux de sucre aurait diminué, par le billet
d’ étre un support pour I’ activité microbiologique.

Absence de gonflement pour toutes les productions pendant leurs stockages. Méme dans les
conditions défavorables (test stress).
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Conclusion

Afin de mettre sur le marché un produit compétitif, qui répond aux exigences du
consommateur en matiere de qualité, il est primordial a |’ entreprise de veiller sur le procédé
de conservation et de stockage de ce dernier.

Le travail effectué nous a permis de suivre de prés I’ évolution des paraméetres physico-

chimiques et microbiologiques au cours du stockage et conservation du jus DANAO.

Le suivi de ces paramétres nous a donné des résultats satisfaisants qui se traduisent par
une stabilité du ph, de I’ acidité pendant le stockage jusqu'ala DLC ou une légére diminution
est constatée pour ces deux parametres, et la non diminution du taux du Brix tout le long du
stockage, sont synonymes d’'un suivi rigoureux et de |'intérét accordé par I’entreprise a la
chaine de fabrication et de conservation. Cependant, la dégradation de |’ acide ascorbique est

marquée tout |le long du stockage.

Les résultats d analyses montrent |’existence d'une corrélation entre les différents
parametres physico-chimiques analysés (acidité, Brix et acide ascorbique) ce qui reflete la

validité des méthodes d' anal yses.

Néanmoins, en perspective, il serai profitable pour I’ entreprise de faire face au phénomeéne
de dégradation des caractéristiques organoleptique, de donner plus d’attention aux éudes
statistiques afin de prévoir et de parer ad’ éventuelles anomalies

Il est aussi intéressant de trouver une alternative aux traitements thermiques pour allonger

la durée de conservation des produits.

¢
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Annexes

|. Présentation du lieu deréalisation du mémoire

En octobre 2001, le leader mondial des produits laitiers frais « Groupe DANONE » a
conclu un accord de partenariat avec lalaiterie DJURDJURA en prenant une participation de
51% danslasociété « DANONE DJURDJURA Algérie».

L’année 2002 était consacrée a la rénovation de I'unité en engageant d'importants
investissements nécessaires pour |I'expansion future de la société, la marque DANONE est

apparue sur le marché en aolt 2002.

L’ année 2003 a été trés bonne pour la société « DANONE DJURDJURA Algérie». Elle
a connu une croissance en chiffre d affaire supérieure a 60% . Sa part de marché en valeur est
passee selon ses estimations de 28% a 35% et elle devient nettement leader du marché des

produits laitiers frais en faisant accroitre le volume du marché avec 40%.
[.1. Situation géographique:

Danone Djurdjura Algérie SPA est implantée a la zone industrielle de Taheracht Akbou,
vé&itable carrefour économique de Begaia De quelques 50 unités de production

agroalimentaires.
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Tableau 1: Evaluation de pH pour les deux productions péche/abricot

Péche/Abricot | J+1 JH14 H29 DLC+2
pH 4,01+0,01 |3,98+0,03|3,97+0,04 | 3,95+0,01
Production |

pH 4+0,01 3,99+0,01 | 3,98+0,02 | 3,97+0,04
Production 1

Tableau2 : Evaluation de pH pour les deux productions Orange/ananas

Péche/Abricot | J+1 JH14 JH+29 DLC+2
pH 4,01+0,02 |3,99+0,04|3,97+0,04 | 3,95+0,01
Production |

pH 4+0,01 3,98+0,01|3,97+0,01 | 3,95+0,01
Production 1

Tableau 3 : Evaluation de pH pour les deux productions Exotique

Péche/Abricot | J+1 JH14 JH+29 DLC+2
pH 4,01+0,01 |3,98+0,01 |3,97+0,01 |3,95+0,01
Production |

pH 4+0,01 3,99+0,002 | 3,98+0,01 | 3,95+0,01
Production 1

Tableau 4 : Evaluation de |’ acidité pour les deux productions péche/abricot

Péche/Abricot

Pasto

Produit fini

N

J14

H29

DLC+2
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Acidité 0,38+0,014 | 0,33+0,007 |0,32+0,007 | 0,31+0,03|0,3+0,015| 0.28+0,015
Production |
Acidité 0,35+0,005 | 0,33+0,011 |0,32+0,02 |0,32+0,02|0,31+0,02 | 0,28+0,025
Production ||

Tableau 5: Evaluation de |’ acidité pour les deux productions Orange/ananas

Péche/Abricot | Pasto Produit fini | J+1 14 J+29 DLC+2
Acidité 0,42+0,03 |0,42+0,02 |0,4+0,011 |0,4+0,015|0,38+0,005 |0,28+0,025
Production |
Acidité 0,43+0,03 |0,42+0,03 |0,42+0,011|0,4+0,01 |0,39+0,01 |0,35+0,045
Production |1

Tableau 6 : Evaluation de I’ acidité pour les deux productions Exotique
Péche/Abricot | Pasto Produit fini | J+1 14 J+29 DLC+2
Acidité 0,32+0,02 |0,31+0,015 |0,3+0,015 |0,3+0,02 |0,29+0,045|0,27+0,005
Production |
Acidité 0,3+0,035 |0,29+0,025 |0,29+0,005|0,29+0,01|0,27+0,01 |0,27+0,005
Production |1
Tableau 7 : Evaluation du Brix pour les deux productions Péche/abricot
Péche/Abricot | Pasto Produit fini | J+1 J+14 J+29 DLC+2
Acidité 12,760,021 |12,55+0,26 |12,68+0,12 (12,7+0,01 |12,58+0,08 |12,5+0,045
Production |
Acidité 12,73+0,041 |12,75+0,01 |12,64+0,05 |12,63+0,01 |12,6+0,01 |12,47+0,01
Production |1
Tableau 8 : Evaluation du Brix pour les deux productions Orange/ananas
Péche/Abricot | Pasto Produit fini | J+1 H14 J+29 DLC+2
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Acidité 12,78+0,041 | 12,78+0,005 |12,74+0,04 | 12,73+0,03 | 12,73+0,03 | 12,64+0,045
Production |

Acidité 12,83+0,005 |12,78+0,01 |12,67+0,05 |12,63+0,01 |12,6+0,01 |12,47+0,01
Production ||

Tableau 9 : Evaluation du Brix pour les deux productions Exotique

Péche/Abricot | Pasto Produit fini | J+1 J+14 JH+29 DLC+2
Acidité 12,81+0,01 |12,69+0,12 |12,69+0,09 |12,61+0,09 |12,61+0,08 | 12,44+0,019
Production |

Acidité 12,71+0,12 |12,68+0,085 |12,64+0,05 | 12,63+0,01 | 12,61+0,08 | 12,60+0,015
Production ||

Tableau 10 : Evaluation del’ acide ascorbique au cours de stockage pour les déférentes

saveurs
Concentration del’acide ascor bique en mg/100ml dejus
Echantillons J+1 J+14 J+29 DLC+2
Péche/Abricot |5,1+0,010 |3,2+0,004 2,1+0,000 2+0,010
Orange/Ananas|4,1+0,010 3,5+0,010 3,5+0,01 3+0,010
Exotique 4,3+0,003 3,9+0,002 2,910,006 2,2+0,001
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Annexell : courbed’étalonnage.
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Figure 1: courbe d’ éaonnage de |’ acide ascorbique.

Annexelll : Corrélation entre |’ acidité et Brix
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Figurel: Corrélation entrel’ acidité et Brix pour la saveur Péche/abricot (production 1).
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Figure2: Corrélation entre |’ acidité et Brix pour la saveur Péche/abricot (production?2).
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Figure 3 : Corréation entre |’ acidité et Brix pour la saveur Orange/ananas (productionl).
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Figure4 : Corréation entre |’ acidité et Brix pour la saveur Orange/ananas (production?2).
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Figure5: Corréation entre I’ acidité et Brix pour la saveur Exotique (productionl).
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Figure 6 : Corréation entre |’ acidité et Brix pour la saveur Exotique (production?2).
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Figure 7 : Corréation entre |’ acidité et | acide ascorbique pour la saveur Péche/ abricot.

Q

=

S r2=0,670

§ 4,5 -

© 4 - L 2

g 7 /“

® 3 -

% 2,5

c 2 A

g 1,5 -

S 14

by 0,5 -

2 0

D T T T T 1

o 0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5
Acidite

Figure 8 : Corréation entre |’ acidité et |’ acide ascorbique pour la saveur Orange/ananas .
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Figure 9 : Corréation entre |’ acidité et | acide ascorbique pour la saveur Exotique.



Résumé
L’ objectif de ce travail éait d' apprécier la stabilité du jus lacté « DANAO » et

sa conformité aux normes adaptées par |’ entreprise au cours de sa conservation, sur une
période de 32 jours a différentes températures

Les analyses effectuées portent sur I’ évolution des différents parametres physico-
chimiques (pH, acidité, Brix, dosage de I'acide ascorbique) et microbiologiques
(coliformes, FTAM, levures et moisissures) a différents niveaux de stockage

Une étude statistique a été rédisée afin de valider les différentes méthodes
d’ analyse

Les résultats obtenus montrent que I’ ensemble des parameétres physico-chimiques
et microbiologiques étudiés répondent aux normes internes de |’ entreprise mis a part la
dégradation de |’ acide ascorbique qui a été observée en phase primaire du stockage.

De ce fait nous avons constaté une bonne maitrise du procéde technologique, et l1a
stabilité du produit au cours de stockage.

Mots clés: sabilité, jus lacté, stockage, analyse physico-chimique, anayse
microbiol ogique, acide ascorbique.

Abstract

The objective of thiswork was to appreciate the stability of lacteous juice “DANAQO” and
its conformity to the standards adapted by the company during its conservation, over one
32 days period at various temperatures

The anadyzes carried out relate to the evolution of the various physicochemical
parameters (pH, acidity, Brix, proportioning of the ascorbic acid) and microbiological
(coliformes, FTAM, yeasts and moulds) at various levels of storage

A statistical study was carried out in order to validate the various methods of analysis

The results obtained show that the whole of the physicochemical and microbiological
parameters studied meet the internal standards of the company put aside the degradation
of the ascorbic acid which was observed in primary education phase of storage.

Of this fact we noted a good control of the technological process, and the stability of the
product during storage.

Keywords: stability, lacteous juice, storage, analyze physicochemical, anadyzes
microbiological, ascorbic acid.
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