Table des matieres

REMERCIEMENTS
GLOSSAIRE ...t er e e ettt et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e n———r e e e e aaaeaaaaaaaaeaaaaannna i
LISTE DES ABREVIATIONS .....uiiiiiiiiiiiiiiiiie ettt ettt tetae e e e e e e e e e e e e e s ssssnssrenssaeeeeaesssesnnnnnns iv
LISTE DES FIGURES ........iiiiiiiiiiieeees s s ettt e e eeeaeaeaeeeesnnsnssssssaaeeeeeaeeeeaens v
LISTE DES TABLEAUX ....outtiiiiiiiiiiiiie et mmmiitte sttt e et e e e e e e e e e e e e e s s s s s s mnnnnnaaaaaaaaeeaaeeas Vi
INTRODUGCTION ..ottt et ettt e e e e e e e e e e e e e s s e e s e rrn e e e e e e e e e eaae e e e e s nnnnnes 1
PREMIERE PARTIE: GENERALITES
[- EXOFRUIMAD ..ottt ettt e e e e e e e e e e e e s s e eanes 3
.1 HiStorique de 1a SOCIELE ..........uuiiiiiiiiiiiiiie e e e e e e 3
1.2 Produits et CoONditioNNEMENT ... e 3
1.3 Lieux de réCOlte desS frUILS ........ooiii e e e e e e e 4
[I- GENERALITES SUR LES BOISSONS ... 4
.1 Jus de fruits, NeCtars de frUILS .......cccccceiiiieieieeiiicer e ee e e e ee e 4
] O ¥ =3 [ 1 1 4
O I (=T o = 1S PSPPI 4
[1.1.3  Fruits entrant dans la composition des juses nectars de fruits Eoah : ........... 4
220 0 Tt R @ T o 110 ) R 4
2.1.3.2  IMANQUE ...ttt e et e e e e et e e e e e e e raa e 4
P R TR B o = 1 T 5
2.1.3.4 HIDISCUS ... e 5
2.1.3.5  PASSION ..ttt e e ettt renna———atrara s 6
P20 0 T T 1= 1o = ] R 6
2.1.3.7  GOYAVE ...ttt e et aaa 6
2.1.3.8  ANANGS ..oouiiiiiii e 7
2.1.3.9 BANANE ...t e 7
[1.1.4  Apports nutritionnels des fruits et des fl&sfruitS.............covveiiiiiiiiiiiiiiinee 7
1.2 BOISSONS ENEIGELIQUES. ... euuvuriieieeccmmeeettiiitireeieeeeeteeeeaeeeeaeaaasssssssnnnnnreeeeaeeeaaaaens 10
1.3  BOISSONS ENEIQISANTES ...cceeeee ettt ettt e e e e e e e e e e e e e e s s e nnnnnr e e e e e e e aaeeeeas 10
[1l- PLANTES STIMULANTES ....ottitiiiiiiiiiiee s ettt e e e e e e e e e e e e e e e e e s s s s ssmnnnneeaaeaeeas 15
[l.1 Les plantes stimulantes de MadagasCar.....ccc.....cooeeeevviiiieieeeiiiiiiee e 15
] S R @] = W @ ] = T o - S 15
0 It Nt O 11 o o U = 15
0 It 2 = To ] = 1o U = UUSPRR 15
3.1.1.3 Composition de 1a QraiNe ...ccccceoooiiiiiiiiiiiiii e 15
3114 ULIHSALIONS ..ttt eeeeaa e s e e e e e e e e e e eeees 16
e A O (< T 001 = - VPRSPPI 16
3.1.2.1  HiISTOMQUE .eeeieiiiiiieee e e ettt e e e e e e e aa e e e e e e e e e e aaeeees 16
3.1.2.2 BOtANIQUE ... .coeiiiiieeieiiiite ettt eana e e e e e e e e e e e e aeas 16
3.1.2.3 RECOIE ..t —————————— 16
TNt 2 R U | 1117 11 o o SRS 17

[11.1.3 Gingembre Zingiber officinale................oiiiiiiiiiii e 17



Table des matieres

0 I Tt R 115 (o o [ = 17
G TRt R J2 = To ] = o1 o U [ PP 17
3.1.3.3 Composition du rhizome de giNngemDIe . ..ccoovviviiiiiiiiiiiii e 17
3.1.3.4 ULIHSALIONS ...cceeeeiiiiiiiie ettt eeee e e e e e e e e e e e e e eeees 17
] A 1= N I T VPP 18
00 IO o R o 1151 (] [0 [ L= SR 18
T 0 S = T ) = ][ [ [ S 18
31143 RECOIE ... 18
3.1.4.4 Composition de la feuille de the ..., 18
TN 0 0 A U 111 57= 11 o] o PRSP PUTPPPPPPN 19
1.2 Les plantes stimulantes les plus utiliséessdas boissons énergisantes .................
[11.2.1  GINSENg PanaX gINSENG.......ccuuiiiiiiiiiiiiiiaaaaa e e e e e e e e eeeeeee e e e e e e eeeeeerreeenas 21
3.2. 0.1 HISTOMQUE eeeeeiiiieieee e et oottt e e e e e e e e aaaaaeeeaeeaaaeeees 21
3.2.1.3 BOtANIGUE .....ceeeieeieiiiiiiiiaaee e e e e e e e s s s s e e e aaeaaaeaeeeeeeessssssnnnnnnnssnnnns 21
I 72000 G T @0 o 1 o 0 571 £ o 1 21
I N A U 1] 157 11 0] I OO 21
[11.2.2  Guarana Paullinia CUPANA..............coeviiiiiiiiiiiiiiee e eereeeee e e e e e e e eeeeeeeeeaannnes 21
I R o 153 (] o VT SRR 21
T = o - 1 o1 o U = TP 22
3.2.2.3 ComMPOSItION CRIMIQUE........uuuiiiiiiee ettt e e e e e e e e e e e eeeeeeeeneeees 22
3.2.2.4 ULIIISALIONS ...ttt oo ettt e e e e e n e e e e e e e e e 22
[11.2.3  Maté :llex paraguUari€NSIS..........ceeueiiiiiiiiieiiiiiiitieee e e e eaasssssnneeeeernneeeeeees 22
0 Tt R o 115 o o U = 22
I T = To ] = o 1o U = PUUSRRR 23
3.2.3.3 Composition des fEUIIIES ..o 23
3.2.3.4  ULIHSALION ...t ettt e 23
l11.3 Les plantes stimulantes entrant dans I'élaborat®ta boisson a propriétés
SHMUIANTES ... e e e e e ettt a et s s e e e e e e e e e e e e e eeeeeesnenes 23
IV- ETUDE MICROBIOLOGIQUE ......coctiiiiiiii et e e enaeenes 24
V- PROCEDES DE STERILISATION ET DE PASTEURISATION...cc..oiiviiiiiiiiiieeee, 27
RV I R = 41 S F= (o] [P T TP PP PPPPPPPP 27
V1.2 PaSTEUIISALION ......uuiiiiiiiiiiiieiiee e e ettt e e e e e e e e e e e e eansanbbebbeeeeees 27
VI.3 Autres procédeés de traitement thermique .....cccccceieeee e 27
RV o PO PPPPPPI 27
VII- ANALYSE SENSORIELLE .....uiiiiici et e e ermenee e 28
RV 0t R =) 11 01 o ] o P EUUURPUPRR 28
VIIL2 EPreuve NEAONIQUE .........eiieiiiit e ee e e e e e e nneneeenes 28

DEUXIEME PARTIE: MATERIELS ET METHODES
A- DETERMINATION DE LA VALEUR NUTRITIONNELLE DES 9 JUDE FRUITS




Table des matieres

I-  Détermination de la tENEUN €N AU.......... o erriiiiiiiiiiiiee e aee e e e e e e s aeeeeeeeeeeeeees 30
0 R 1 0T o1 PP 30
I Y/ (oo (SR o 1= T = (011 = P PRRP 30
G T - 1 (o] B | P 30

[I- Détermination de la teneur €N ProtEINES ... . eeeerrrrrmrmrrreiririreeeeeeeeeeeesssssseeeeeeees 31
e O T o1 31
B2 |V To o [N o] 01T = 1o 1 SR 31
I3 CAICUIS .. ettt e e e e e e e e ettt aaaaaaaeas 31

[lI- Détermination de la teneur €N lPIAES ......cocciiiiiii e 32
o R T o1 P 32
1 I Y/ [oTo (SR o 1= T = (011 = PP 32
T = 1 o] B | P 33

V- Détermination de la teneur €N CENAIES .....ccuvvveiiiieee i e e e e 33
Y R o T o1 33
AV 7 |V To o [N o] 01T = 1o 1| P 33
IV.3  CAICUL ..t e e 33

V- Détermination de la teneur en glUuCIAES .....ccceeeeiiiiiiiii i 33

VI- Détermination de la valeur ENergétiqUe ......ueeeeeeeerrreeeiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeesieeeeneenennns 34

B- ELABORATION DE LA BOISSON A BASE DE PLANTES A PRORRTES

STIMULANTES ... et e e e e e e e et et e e e e s e e e et e e eaaneeaeaanes 35
I- Elaboration de la boisson a base de plantes anastiioulante.........cccccceeeeeeeeeniiiiinns 36
0 R V= (= 1= TP PPPUPPPR 36
L2 METNOAES ...t 36
[.2.1  Préparation des ingrédients et de la DOISSON e .vvveveniiiiieiiieeceiiiiieeeiiiinn ) 6.3
[.2.2 PASTEUIMSALION ....eeeiiiiiiiiiiiiiee ettt e e e e e e e e e e et 36
[.2.3  ConditiONNEMENT .......coiiiiiiiiiiiiiii e eerree e e e e e e e e e e bbb nene 36
lI- Détermination de la teneur en caféine par specttopmétrie..............cccceevvvvvvvvnnnnne. 38.
0 R V= (= 1= U PPRRPRRR 38
A V1< 1 T To [ T 39
= (= 1 F= U o o [ o 40
IV- Analyse microbiologique des échantillons ... .e..eeeieiiiiieeeeeiieeeee s 40
V.1 Préparation de [a SOIUtION MEre ..........vvuueiiiiiiiii e e 40
V.2 Préparation des dilUtIONS ................un i eeeeeeeeeeeeee e eeeeeenn e e 40
IV.3 Dénombrement de la flore aérobie mésophile tatale..............cccccvvvvviiiiiiennnnnnnn. 41
LY A o 1 ol o1 TR 41
[V.3.2  MOAE OPEratOire .....cceeeeeeeeeeieiee e et e e e e e e e e e e e e e e 41
IV.4 Dénombrement des aérobies Sulfito-ré@lis ..............ccccveieeiiiieiiiiiii e 41
Y o O o 1 Vol o1 TR SRPPT 41

LY S |V [ To [T o] o 1= = Lo 11 = 41



Table des matieres

IV.5 Dénombrement des levures et MOISISSUIES ....ccceeereerrrririniiiiiieeeeeeeeeeeeereeesannnd 41
YT A o o1 Vol o1 TSR 41
[V.5.2  MOAE OPEratOile ......ceeeeeeeeeieee e e e e e e e ettt e e e e e e anaeeennnnnnennees 42

IV.6 Dénombrement @scherichia COli...............oooiiiiiiiiiiii e 42
Y G A o o1 Vol o1 TSR 42
LY G2 |V [ To [T o] o 1] = Lo 11 = 42

IV.7 Dénombrement des colifOrmes totauX .........ceeeeeeriiieeeeeeeeeeeeeeeeeee e 42
Y A R o 1T o1 S 42
NV 7 |V [ To [T o] o 1= = Lo 11 = 42

IV.8 Recherche d8almonella.............coooiiiiiiiiiiii e 42
Y S R o 1Tl o1 TSR 42
[V.8.2  MOAE OPEIatOIMe .....ceeeeeeeeeeiee e e e e e e e e ettt e e e e e e e anaeeesnsnnsreenees 43

V.9 CAlCUIS ... e et e e e e e e e e et a e 43

V- Détermination de la valeur nutritionnelle de ladsoin a propriétés stimulantes ............ 44
VI- Test d'acCeptabilite ............oooiiiiiiiitcommmm e oo e e ee e et e e e e e e reeeeeeeeeeaaeeeeeeennnne 44

TROISIEME PARTIE: RESULTATS ET CONCLUSION

I- Détermination de la valeur nutritionnelle des 9dedruits Eoah............ccccccevvvvnnnees 45.
.1  Teneurs en humidité et teneurs en Matiere SEChE . ..cccvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeen 45.
.2 TENEUIS N PrOtEINES ...ccvviiiiiie e e e ettt e e e e e eeeaaae s e e e e e e 46
.3 Teneurs n lIPIAES .......coooiiiiiiiiiie e e 46
L4 TENEUIS €N CENUIES ....cooiiiiiiiiiiittiee s ettt e s s s e e e e e e e e aeaeaeeeeessenanneeessennnnns 47
L5  Teneurs €n gIUCIAES ........cooiiiiiiiiiiiitceeeeee e s e e e e e e e e e e e e e e e eees e renneeeesennnnes 48
Y - 1= TU g =T =T o= 1o U 48

[I- Elaboration de la boisson a base de plantes anagtifnulantes .........ccccoeeveeeeeeennn.. 49.

[1l- Détermination de la teneur €N CafBINE.......ceeeeeiiieeeeiiii e 49

V- PH d€ 1@ DOISSON ...t e e e e eeaaaees 51

V- Analyses miCrobiOlOgIQUES .........cooiiiiiiiie e 51

VI- Valeur nutritionnelle de la boisson a propriétémstantes .............cccccvvvviiiiiiiiiees oo 52

VII- Test A'acCeptabilite ...........cooviiiiiiiii e e e e e e e eeee s 52

CONCLUSION ET PERSPECTIVES .....oiiiiiiiiiiiieeeeee et 55

REFERENCES BIBLIOGRAPHIQUES ........ooiiiiiiii e 55

ANNEXES



Remerciements

REMERCIEMENTS

Le présent mémoire a été mené a son terme sousda du Seigneur qui nous a
donné la force, le courage et la patience durasitacmées d’études. Gloire a Dieu au plus
haut dans les cieux.

Ce travall est le fruit des recherches menées d88AN (Laboratoire de Biochimie
Appliquée aux Sciences de I'Alimentation et a lariion) en collaboration avec la société
EXOFRUIMAD.

Nos sinceres et plus vifs remerciements s’adressent

>

Au Professeur JEANNODA Victor, qui malgré ses nogulses occupations, nous
a fait ’'honneur de présider ce mémoire,

Au Professeur RALAMBORANTO Laurence, qui a bien kowexaminer ce
manuscrit et a accepter de siéger parmi les mendorgsy,

Au Docteur RANDRIANARIVO Ranjana qui nous a accouk son temps pour
examiner ce travail,

A Madame le Docteur RAZAFINDRATOVO Valérie Lalaoguyr le temps qu’elle
a consacreé a I'encadrement et pour ses précielseisn

A Madame Sylvia PAGES BESSIE qui a accepté de acusrder le stage ayant
permis la réalisation de ce travail dans son erigep

A Monsieur Eric BESSIE, pour son encadrement pernidarte la durée du stage,
A tout le corps enseignant,

Au personnel dEXOFRUIMAD,

Aux laboratoires LBM/CIRAD (Laboratoire de Biologidoléculaire), LCM
(Laboratoire de Chimie et Microbiologie) et LAS @aatoire d’Analyse

Sensorielle),

A ma famille pour toujours avoir été présente etirpeon soutien moral et
financier,

A mes amis et a tous ceux qui ont contribué de quede loin a la réalisation de ce
mémoire.




GLOSSAIRE
Acidose: acidité excessive du sang

Alcaloide: substance azotée naturelle, d’origine végétalentenant des composants
possédant des activités pharmacologiques sur I'feetrtes animaux

Apnée néonatale définie comme la cessation de la respiration peindas de 20 secondes
ou de la cessation de la respiration de toute dactempagnée d'une bradycardie et/ou

cyanose ou paleur

Astringent : propriété de certaines substances de produiee anispation des muqueuses
buccales

Compléments alimentaires. denrées alimentaires dont le but est de conmpiéterégime
alimentaire normal et qui constituent une sourcaceatrée de nutriments ou d’autres

substances ayant un effet nutritionnel ou physiqlog

Doypacks: sachet isotherme, sous forme rectangulaire, faten&ois couches : une couche
de polyéthylene, une couche d’aluminium et uneiéegrcouche de polyéthylene

Génotoxique: altération du génome d’étre vivants par une sutegt ou un rayonnement actif
Gram + : bactéries colorées en violet par la coloratioan®

Hédonique: qualifie une appréciation affective que portel#ts consommateurs sur un
produit, en se rapprochant a son caractére pla@mamteplaisant, par leurs organes de sens,
dans un contexte déterminé et a un moment donné

Labelle : piéce florale stérile en forme de lévre

Loculoide : en botanique, se dit de I'ouverture d’une capgar la rupture longitudinale de la
nervure médiane des carpelles

Organoleptique : qualifie une propriété perceptible par les oagade sens

Plante adaptogene augmente la capacité du corps humain a s’adaptedifférents stress,
guelque soit leur origine

Plante stimulante : plante ayant les propriétés d’augmenter la vigiana résistance et la
productivité en augmentant I'activité du systémeseex central

Plante tonique : plante ayant comme propriétés de fortifier et deifier I'activité de
I'organisme




Psychoanaleptique substance influant sur 'humeur d’'une personne

Tératogene : substance pouvant provoquer un développement ahatesa
conduisant & des malformations
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BPF : Bonnes Pratiques de Fabrication
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BPS: Boisson a propriétés stimulantes

EPT : Eau peptonée tamponnée
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Introduction

INTRODUCTION

Les fruits sont considérés comme des aliments plwigues mais qui apportent une
grande partie des fibres, vitamines et minérauxl'aanentation. Ce sont des denrées
alimentaires facilement périssables par leur rishegn eau et pour optimiser leur
conservation, leur transformation en d’autres pitscest nécessaire.

Dans les industries agroalimentaires, la transftomades fruits en jus nécessite
plusieurs étapes interdépendantes (lavage, trigueage, filtration, pasteurisation,
conditionnement) influant sur la qualité finale phoduit fini. L'étape de la pasteurisation est
la plus cruciale car elle détermine la durée dedvigoroduit. La technique utilisée de flash
pasteurisation permet de préserver les propriétganoleptiques du produit tout en lui
assurant de bonnes qualités microbiologiques.

Spécialisée dans la fabrication de jus de fruitdetnectars de fruits, la société
EXOFRUIMAD, dans le but d’élargir sa gamme de pitgjwa pour projet I'élaboration et la
production d’'une boisson a action stimulante a bdeseplantes. Ainsi, elle a confié au
LABASAN (Laboratoire de Biochimie Appliguée aux 8otes de I'Alimentation et a la
Nutrition) deux études : la détermination de laevalnutritionnelle de 9 jus de fruits Eoah et
I'élaboration d’'une boisson a base de plantes prigtés stimulantes. Le sujet de recherche
correspond par ailleurs aux thémes de recherche ABASAN a savoir la valorisation des
ressources alimentaires locales.

Sur le marché de la vente de boissons, deux sdegsoduits se sont récemment
développées : les boissons énergisantes et lesobsignergétiques. Apparues a partir des
années 1960 en Europe (Duké al 2010), les boissons énergisantes et les boissons
énergeétiques ont conquis les marchés du monder.ebte grande variété des marques
disponibles donne I'embarras du choix aux consoreunat Ces boissons sont consommeées
pour les effets stimulants ou énergétiques qu’gtesurent.

Certaines plantes a propriétés stimulantes (dinunufe la perception de la fatigue,
amelioration de la concentration et maintien dediB entrent dans la composition de ces
boissons (ginseng, guarana, café...). La societé BRADMAD a décidé d’exploiter les
propriétés de quelques plantes stimulantes de Madag et de proposer ainsi aux
consommateurs malagasy des boissons ayant des s#feapprochant de ceux des boissons
énergisantes. Une premiere boisson qui ne seraaiboisson énergétique ni une boisson
énergisante proprement dite mais qui en possedaud de méme les effets, sera
principalement élaboré a partir de produits nasurel

L’élaboration de la boisson a propriétés stimulsnseivra le méme procedé de
fabrication que celui des jus de fruits.

La premiére partie de I'étude aura pour objechf détermination de la valeur
nutritionnelle de 9 jus de fruits déja existantslademarque Eoah. La deuxieme partie de
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I'étude sera consacrée a I'élaboration d’'une boissdurelle ayant des propriétés stimulantes,
la détermination de sa composition, les conditidessa pasteurisation et I'étude de sa
microbiologie. Une étude sera menée sur |'appréciatle ce nouveau produit auprés de
sujets. Un test d’acceptabilité sera réalisé peusasoin.

Le présent travail se subdivisera en trois partie
- Une premiére partie abordera les généralités sujukede fruits d’'une part et sur les
boissons et les plantes a propriétés stimulanaegrd part.
- Une deuxiéme partie sera consacrée aux matérigistebdes utilisés
- Latroisiéme partie présentera les résultats ebmalusion.
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Premiére partie : Généralités

B EXOFRUIMAD

I.1_Historigue de la société

La sociéeté EXOFRUIMAD (EXOtic FRUIts of MADagascagst une société a
responsabilité limitée (SARL) gérée par Madame IBRAGES BESSIE. Congue en 2000 et
opérationnelle depuis 2001 son activité princigeiela production de jus de fruits. L'unité de
production se trouve a Mandrosoa Ivato. Prénamtakeirel, Exofruimad a pour objectif de
produire et de faire connaitre les jus Eoah engaatproduits naturels de qualité. La société a
également pour objectifs de promouvoir la cultues fruits du pays, de créer des emplois
dans le milieu rural, d’initier le consommateurraproduit malagasy de qualité ainsi que de
contribuer au développement socio-économique ds.pay

Les jus de fruits sont distribués sous la margueoah », mot d’origine Swalhili,
signifiant « oui » dans la région de Mahajanga.

1.2 Produits et conditionnement
Dix variétés de jus sont proposées par Exofruiriianis types de boissons sont produits:
* Jus de fruits : & base d’ananas
* Nectars :

- Nectar de mangue

- Nectar de corossol

- Nectar de passion

- Nectar de goyave

- Nectar de fraise

- Nectar de tamarin

- Cocktail de fruits (mangue, passion, ananas)
e Boisson a l'hibiscus et a la banane

Les jus sont conditionnés dans des bouteilles ere\de 100cl et 33cl, et dans des
doypacks de 200cl, 100cl et 33cl.
Les produits Eoah sont distribués dans les grasuléaces et quelques restaurants.
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1.3 Lieux de récolte des fruits

Les fruits utilisés par la société proviennent @@iovince de Majunga, de Tamatave,
d’Arivonimamo, d’Andranovelona, d’AmbatofahavolaceAmbanja. lls sont soit directement
achetés aux paysans locaux, soit achetés aupneégsétolteur sauf I'hibiscus qui est cultivé
par la société elle-méme.

I- GENERALITES SUR LES BOISSONS
1.1 Jus de fruits, nectars de fruits
[1.1.1 Jus de fruits
Un jus de fruit est un liquide non fermenté maismientiscible obtenu par des
procédés d’extraction mécanique ou par des progéduésques. (CODEX STAN 247)
Les jus de fruits frais présentent les mémes caniatijues nutritionnelles que les
fruits dont ils proviennent. lls peuvent complétalimentation. (Pamplona, 2011)

[1.1.2 Nectars
Les nectars de fruits sont des produits non ferésemtais fermentescibles, obtenus en
ajoutant de I'eau a des jus de fruits avec ou adjenction de sucres, de miel et/ou de sirops,
et/ou d’édulcorants.

Les jus et les nectars de fruits doivent avoirctauleur, la saveur et I'ardme
caractéristiques du jus de la variété de fruitsaadipde laguelle ils sont obtenus. (CODEX
STAN 247)

[1.1.3 Fruits entrant dans la composition des judes nectars de fruits Eoah :
Classification et généralités

2.1.3.1 CorossdPamplona, 2011)
Le corossol Annona muricatpfait partie de la famille des Annonacées. Il prés
une pulpe blanche acide parsemée de graines nGlest. un fruit riche en vitamine C et en
potassium.

Annona muricata

2.1.3.2 Mangue
Fruit tropical de la famille des Anacardiacés, langue Mangifera indicg est I'un
des fruits les plus riches en carotene (Fakaamtan&i010). Sa pulpe est de couleur jaune
orangé. Elle est riche en vitamines aux propriatémxydantes, en fibres et en caroténe.
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69 especes ddlangifera sont recensées et plusieurs centaines de cults@ms
connus. (FAO, 2003)

Mangifera indica

2.1.3.3 Fraise
De la famille des Rosaceées, la fraise (du gé&magaria), faux fruit du fraisier, est un
fruit antioxydant. C’est I'un des fruits les pluayvres en calories (Pamplona, 2011).
Elle est riche en anthocyanes ayant des proprattsxydantes. La vitamine C, les
folates, le potassium et le fer sont les substana#gives importantes de la fraise (Pamplona
R., 2011).

Fragaria

2.1.3.4 Hibiscus

Dite aussi oseille de Guinée ou Roselle. L’'hibisgibiscus sabdariffaest originaire
de I'Afrique de I'Ouest. Les fleurss de la plangprésentent la partie comestible. Elles sont
utilisées crues ou cuites. Les fleurs séchées renttans la composition de sauces, sont
transformées en confitures ou utilisées pour pe¥darbissap (boisson consommée pour ses
vertus médicinales et revitalisantes).

Les fleurs sont riches en acide ascorbique.
http://www.jus-eoah.com/eoah/bienfaits-fruits.html

Le genreHibiscuscomporte 40 espéces. (http://plants.usda.gov)

Calices d’hibiscus séchées.
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2.1.3.5 PassiofPamplona, 2011)

Le fruit de la passion ou grenadill®gssiflora eduliy a une saveur acide et tres
aromatique. Malgré son acidité, sa teneur en segtrenportante, de 13%. C’est I'un des rares
fruits frais riches en protéines (2,2%). Il est légeent riche en fer, en magnésium, en
calcium, en phosphore et en potassium. C’est aussiexcellente source de vitamine C
(30mg/100g).

Passiflora edulis

2.1.3.6 Tamarin
Le tamarin Tamarindus indicpaest un fruit fortement acidulé. Il appartienaddmille
des Fabacées.
Il est généralement utilisé comme laxatif (Pamp]@td1). A Madagascar, le tamarin
est transformé en jus ou en confiture.

2.1.3.7 Goyave
De la famille des Myrtacées, la goyawsidium guayavaest I'un des fruits les plus
riches en vitamine C.
La pulpe de la goyave (garnie de graines) est paawr protéines, en lipides et en
glucides. Elle présente de petites quantités déscidrganiques (acide citrigue et acide
malique) qui favorisent I'absorption de la vitami@gPamplona, 2011)

Igéldluriguéjza_ba -
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2.1.3.8 Ananas
Le fruit de 'ananasAnanas comosugst une infrutescence provenant de plusieurs
fleurs distinctes regroupées en inflorescence :(Htpiculture.gouv.fr). Il a un taux de
glucide élevé (11,6%) avec une teneur élevée echaemse par rapport au glucose et au
fructose (Favieret al, 1993). Les vitamines les plus abondantes sontit&amine C, la
vitamine B1 et la vitamine B6.

Ananas comosus

2.1.3.9 Banane

Parmi les fruits les plus consommés du monde emdidranane (genreMusg est un
fruit tres nutritif (Pamplona, 2011). Elle est riclen minéraux surtout en potassium et en
sodium. Non mdre, elle est surtout constituée dimmiqui se transforme en sucres
(saccharose, glucose et fructose) au fur et a megie le fruit marit.

Les variétés de banane les plus cultivées a Madagdes plus courantes sont
représentées par les groupes :

- Batavia ou Cavendish

- Ranjalia ou figue sucrée

- Bananes plantain ou akondro lahy

Musa sapientum

I1.1.4 Apports nutritionnels des fruits et des gesfruits(Pamplona, 2011)

Les fruits contiennent du sucre, généralement leage et le fructose. Ces sucres
simples sont directement absorbés par I'organidmesaccharose peut aussi étre présent dans
certains fruits comme les oranges, les pommesglemmla pastéque et la mangue.

Les fibres sont généralement des fibres solublesti(e et hémicellulose). Les
vitamines présentes dans les fruits sont généralelmeitamine C et la pro-vitamine A (béta-
carotene). Les fruits sont sources de potassiumgnésum, calcium et fer.

4
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Le tableau ci-apres donne la composition nutritedien des fruits présentés

précédemment.

Tableau 1 Composition nutritionnelle de quelques fruits pour 100g de matiére

comestible (Valeur moyenne)
(Favieret al, 1993)

Energie | Eau | Protéines | Lipides | Glucides | Fibres Eq B Vit | VitE K

(Kcal) (8) (8) (8) (g) |carotéene | C | (mg) | (mg)
(ng) (mg)

Passion 62 75,9 2,6 1,2 8,5 7,3 500 28 - 228
Mangue 58 83 0,6 0,2 14,3 1,9 3130 a4 1,8 150
Corossol 50 82,7 1,3 0,2 11,4 4,2 3 23 - 261
Tamarin - 80 2,3 0,2 - - 10 10 - 308
Fraise** 30 - 0,61 2,3 4,72 - 3 56,7 | 0,14 | 166
Goyave 31 83 1 0,4 5,5 6 260 243 - 273
Banane 89 74 1,1 0,3 21,8 2 68 11,7 | 0,29 | 385
Ananas 47 86,5 0,4 0,2 11,6 1,4 27 18 | 0,1 | 146

Hibiscus* - 86,3 6,6 2,3 12,3 8,8 - 141 - nd

« - » : valeur non mentionnée
nd : non déterminée
*Cisseet al, 2009

** Pamplona, 2011
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Cette figure résume les différentes étapes dedaiwn des jus et nectars de fruits

Eoah.

[ Réception des fru]ts

A

Traitements préliminaires

(lavage, triag

e, épluchage,]..)

Congélation -18°C

A 4

A 4
) A Raffineuse Presse
Décongélation| (ananas

Filtration [

A 4

[ Standardisatio}

A 4

Filtration

A 4

[ Chauffage préliminaiﬂe a70°C

y

[ Pasteurisation] 80 — 85°C, 15s

A 4

[ Conditionnemen]

y

[ Refroidisseme]vt a tempémambiante

[ Sto‘ckage ]

Figure 1 : Procédés de fabrication des j

us de frustet des nectars de fruits Eoah

o
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.2  Boissons énergétigues
Les boissons énergétiques, dites aussi boissoheffdet, sont soumises a la législation
des compléments alimentaires (directive 2002/4640BParlement Européen, décret du 20
mars 2006). (Nathaet al, 2010)
Les boissons énergétiques sont des boissons répamaba besoins spécifiques du sportif
qui fournit une dépense musculaire tout en asswraatbonne hydratation. (Nathah al,
2010)

» Composition

Une liste d’ingrédients pouvant entrer dans la cositipn de ces boissons a été établie
suite a cette reglementation. Les boissons deolteffe doivent étre ni trop acides ni trop
gazeuses ni trop sucrées avec une osmolarité airores de 390mmol/l. Elles apportent 6 a
8% de glucides qui sont généralement du dextrasdruttose ou des maltodextrines. Elles
contiennent des minéraux (potassium, calcium, nggnmé sodium, phosphore)

En général, les boissons énergétiques doivent peemae bonne hydratation, avoir une
teneur en sucre (glucose, fructose, maltodextraoehprise entre 20 et 80g/l et 0,49/l de
sodium.

4

Boissons énergétiques

1.3 Boissons énergisantes

Les boissons énergisantes sont des boissons appana regain d’énergie et
rehaussent la vivacité par leurs propriétés stintala Ces propriétés sont dues a leurs
composants notamment la caféine mais aussi a d&aptantes comme le ginsengGeko
biloba, etc. (INSPQ, 2010)

=
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Composition général

Les boissons énergisantes présentent des compe plus ou moindifférentes mais
les principaux composantsont: la caféine, la taurine, le glucuronolactohiepsitol, le
guarana, le ginsenbgs vitamines du groupe B e sucre (INSPQ, 2011)

[1.3.1 Caféine

Ingrédient principal des boissons énergisantespseeitration est variable suivant |
boissons (200 — 1400 mg/l)

La caféine est une substance naturelle se trowdeamd plusieurs plantes comme
caféier, le cacaotier, le maté, le guarana, le,deléhéier. Elle a été découverte en 1819
Friedrich Ferdnand Runge (chimiste Alleman

La caféine (G@H10N4O,) est connue sous le nom de 1,8jiéthylexanthine ou 1,3-
triméthyle-1-hydroxypuring,€-dione.

CH3

Figure 2: Structure de la caféine
(Source: CHABAUD M., 2010

— Propriétés de la caféi

Substance psychostimulante lius consommée dans le monde (Det al, 2010), la
caféineest un alcaloide végétal de la famille des baseagyms ou méthylxanthines. Elle «
présente dans les feuilles, graines et fruitstettilisée comme mécanisme de défense na
par les phntes car elle est toxique pour les inse

La caféine pemet d’augmenter la vigilance, la concentratic permet de diminuer |
fatigue (repousse le seuil de fatigabilité). E aussi utilisée ns letraitement de I'apné
néonatal (http://www.lalzerba.com/pdf/0137F.p).

Elle augmente la sécrétion des catécholamines,ndienile temps de réactic
augmente ['utilisation des triglycérides méliore la contraction des fibres muscula
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Teneur en caféine de différentes boissons

Ce tableau donne la teneur en caféine de quelquesons.

Tableau 2 : Teneur en caféine de différentes boigs®

BOISSON TENEUR EN
CAFEINE

Café filtre 700-1100mg/I
Café soluble (instantane) 350-450mg/I
Expresso 170mg/100ml
Thé vert 110-180mg/l
Thé noir 180-280mg/I
Boissons énergisantes 50-350mg/250ml
Boisson type cola 110-130mg/l

(McCusketret al, 2003 ; Chabaud, 2010)

Une tasse de café (100ml) contient environ 7 aoi9dlus de caféine par rapport au

thé (100ml).

Apports recommandés en caféine

Il est nécessaire de connaitre les taux de caféommmandés a ne pas dépasser dans

I'alimentation quotidienne pour chaque groupe d’@gpour chaque groupe de population.
Le tableau ci-aprés résume les apports quotidiengmaux recommandés de caféine.

Tableau 3 : Apport quotidien maximal recommandé ercaféine

Population

Apport quotidien maximal
de caféine recommandé

Dy

Equivalent en tasse de caf
filtre contenant 135mg de
caféine

Enfants de 12ans et moins
4-6 ans

7-9 ans

10-12 ans

2,5mg/kg de poids corporel
45mg

62,5 mg

85 mg

1/3 de tasse
a5 tasse
=~ 2/3 de tasse

Adolescents agés de 13 34
et plus
Ex: 13 ans, fille ou garco
(45kg)

3,5mg/kg de poids corporel

n1l2mg

R3/4 de tasse

17 ans : Fille (55kg) | 138mg /1 tasse ~1/4 de tasse
Gargon (65kg) 162mg 71 tasse x1/4 de tasse
Femmes enceintes et meéres
qui allaitent 300mg ~:2/4 de tasses
Adultes (en bonne santé) 400mg ~ 3 tasses

(INSPQ, 2011)
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[1.3.2 Taurine(Aguilar et al, 2009 ; Timothy, 1998 ; Chabaud, 2010)
La taurine ou acide 2-aminoethanesulfonique n'est gonsidérée comme un acide
aminé en raison de la présence d'un groupemertdrsgife (-S@QH) au lieu du groupement
carboxyle (-COOH) rencontré chez les acides aminés.

Structure de la taurine Structure des acidesésnin
H2N-CH,-CH,-SO;H R-|CH-COOH
NH

Elle a été isolée de la bile de taureau en 182d@aiscientifiques Allemand Friedrich
Tiedman et Leopold Gmelin, d’ou son nom.

La taurine provient du métabolisme de la méthiomhde la cystéine (acides aminés
soufrés). Elle n’entre pas dans la synthese ddgipes et se retrouve ainsi sous forme libre
ou sous forme de simples peptides dans I'organi&fleeest présente en grande quantité dans
'organisme. La taurine est abondante dans plusigssus comme le myocarde, le cerveau,
la rétine mais également dans les muscles squgletii le systeme nerveux central, les
globules blancs et les plaquettes sanguines.

Pendant des périodes de stress comme lors de yasitig'activités sportives
intenses, la taurine est considérée comme un aonileé « conditionnellement essentiel » du
fait de la déplétion des réserves de I'organismmeapport alimentaire est ainsi nécessaire.

La taurine jouerait un réle dans de nombreux pcegphysiologiques comme la
formation des sels biliaires ou lors de l'osmorétjoh notamment celui du calcium.
Principalement, elle agit comme neuromodulateur.

Elle est présente en grande quantité dans lesesarmiges et les fruits de mer. Dans
les boissons énergisantes, sa concentration vard®@ a 16000mg/I.

Aucun effet toxique n’est connu jusqu'a présenncesnant la consommation
excessive de taurine. Elle ne présente aucungdfaitoxique, tératogéne ou cancérogene.

[1.3.3 Glucuronolacton€¢=SPB, 2002 ; Dubét al, 2010)

Le glucuronolactone (connu également sous le nord-ggucuronoy-lactone dans
certaines littératures) est obtenu a partir du bodisme du glucose dans le foie. Il joue un
réle de régulateur dans la formation du glycogéne.

Le glucuronolactone est principalement présent tegins (qui en sont riches) et les
gommes. Il est présent dans les boissons énerggsantre 2400mg et 4540mg/l.

Lors de son administration par voie orale, il egtidement absorbé, métabolisé et
excrété sous forme d’acide glucarique, de xylitaleL-xylulose.

- Toxicité et effets potentiels

Chez le rat, l'acide glucuronique, précurseur ducgonolactone, entre dans la
synthese de la vitamine C. Il est converti en agideonique ou en glucuronolactone puis en
gulonolactone et enfin en vitamine C. Cependartte amie métabolique n’existe pas dans le
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meétabolisme humain. Les rats ne sont pas des nwofigldes pour etudier les effets de cette
molécule chez les humains. (Timothy, 1998)

Si des études sur ces animaux ont montré des &ffatpies de cette molécule, aucun
effet n’a encore été démontré pour le métabolisumedin. (FSPB, 2002)

[1.3.4 Inositol(Dubéet al, 2010)

L’inositol est présent dans les boissons énergesaat une concentration comprise
entre 40 et 600mg/l. Il se trouve a forte concdimnadans le muscle cardiaque, le cerveau et
les muscles squelettiques.

L’inositol joue le réle de second messager dansrdasmission des informations
hormonales aux cellules. Sous forme d’inositolphasp, il entre dans la composition de la
membrane cellulaire tandis que dans sa forme tsipharylée (inositoltriposphate), il
augmente le calcium intracellulaire. L'inositol emiissi a l'origine du déclenchement de
plusieurs cascades d’activation cellulaire (exempletivation des lymphocytes TCD4,...).

L’inositol ne présente jusqu’a présent aucune dosgue connue et ne s’accumule
pas dans I'organisme.

[1.3.5 Vitamines du groupe B
Ce sont des vitamines hydrosolubles impliquées tanmstabolisme énergétique. Les
vitamines du groupe B sont au nombre de 8 : thianBil), riboflavine (B2), pyridoxine
(B6), cobalamine (B12), niacine, acide pantothémjdniotine et folate.

11.3.6 Sucre

Le sucre a une concentration comprise entre 0 &mg8 dans les boissons
energisantes. Il est responsable de I'effet énigrggtle ces boissons.

Le glucose ou le saccharose sont les plus util@égaines marques utilisent du stevia
(Plamondon, 2011), succédané du sucre, provenant lante de la famille du tournesol
dont le pouvoir sucrant est 200 a 300 fois supéaetelui du sucrose.

Les concentrations moyennes des composants desbsignergisantes sont données
dans le tableau ci-apres

Tableau 4: Concentration générale des composantssiboissons énergisantes.
(Dubéet al, 2010)

Composants Teneur en mg/250ml de boisson
Caféine 50 — 350
Taurine 25 —4000
Guarana 35 — 350
Ginseng 25— 600
Inositol 10 - 150
Glucuronolactone 600 — 1135
Vitamines du groupe B Dépend de la vitamine
Sucre 0-72
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Le tableau ci-dessous présente la teneur en caféigeelques boissons énergisantes.

Tableau 5: Teneur en caféine de quelques boissomeégisantes.
(Allard, 2013)

Boisson énergisante Teneur en caféine  Teneur en
(mg/ canette) caféine (g/l)
Red Bull 80 320
Monster Energy 75 300
Burn Energy Drink 80 320
Rockstar 80 320

1E PLANTES STIMULANTES

Les plantes les plus connues possédant une atiioulante sont celles possédant de la
caféine comme le thé, le café, le cola, etc. Qastgs, grace aux molécules stimulantes
gu’elles contiennent permettent un accroissemestcd@acités intellectuelles et physiques
(vivacité, éveil, hausse de la concentration, reganergie temporaire).

1.1 Les plantes stimulantes de Madagascar
l11.1.1 Cola: Cola nitida (Aubry, 2011 ; Nicolas, 2012 ; Orwet al, 2009 ;
Taik-Koo Yun, 2001)
Il existe plus de 125 especes de cola mais lescolusues et les plus utilisées so@ola
nitida, Cola acuminata, Garcinia cola.

3.1.1.1 Historigque
La noix de cola provient des foréts tropicales fdtfue. Elle a une part importante
dans les pratiques spirituelles traditionnellesadeulture et de la religion. En milieu rural, en
Afrique de I'est, la noix de cola est une sourceedenus pour les familles.

3.1.1.2 Botanique

Les feuilles du kolatier sont simples, entieresea€cies ou arrondies vers la base.

Les fleurs deC. nitida et deC. acuminataprésentent un périanthe blanc ou coloré.

Les fruits sont sessiles, placés a I'extrémitédhn@d@doncule court. Ills sont formés de 2
a 6 follicules disposés en étoile. Les folliculestiennent 1 a 10 graines.

Les graines de cola se composent de cotylédons.|l®genreCola nitida la graine
est composée de 2 cotylédons facilement divisililes.graines d€ola acuminatgorésente
plus de 4 cotylédons.

3.1.1.3 Composition de la grain@icolas, 2012; Orweet al 2009 ;
Taik-Koo Yun, 2001)
La graine de cola contient des protéines, desdfides glucides et de I'amidon, de la
cellulose, des tanins, de la caféine (2,3 a 2,3% ¢ éa théobromine.
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3.1.1.4 Utilisations

La noix de cola est machée par les anciennes aiorés d'Africains pour ses
propriétés stimulantes, notamment pour diminueelasation de fatigue mais aussi pour avoir
une bonne haleine et des dents blanches. La naioldeest également consommée pour ses
propriétés aphrodisiaques.

Elle fut utilisée, avec le coc&ifythroxylum cocacontenant de la cocaine), pour la
fabrication de la boisson coca-cola. Ces deux etafutrent retirées et la caféine fut remplacée
par de la caféine de synthese.

[11.1.2 Café :Coffea
3.1.2.1 Historiquélary Ravelojaona, 2010 ; Ramilison, 1985)

Les premiéres cultures de café sont trouvées eioith Le café est devenu une
boisson trés appréciée. La culture du café se dipaeu a peu dans toute I'Afrique puis vers
la fin du XVIéme siécle, se propagea dans le mamdier.

L’introduction du café a Madagascar se fit parriasionnais habitant la région de la
cOte Est de I'lle. L’especgoffea arabicdut la premieére a étre importée mais elle ne $ta
pas au climat de la région. Plus tard, la vari&d especeCoffea canephoraconnue sous
'appellation «robusta », originaire de I'Afriqueentrale a été introduite aux environ des
années 1900.

La variété arabicaGoffea arabicd contient 1,4% de caféine tandis que la variété
robusta Coffea canephofacontient 2,5% de caféine. (CEDEAO-CSAO, 2007)

Le robusta a une plus forte productivité et occl@®o de la caféiculture a
Madagascar. (MAEP-UPDR, 2004)

3.1.2.2 BotaniquéCIRAD, 2003)

Le caféier est un arbuste a feuilles persistantases.

Les racines sont formées d'un pivot duquel partig racines axiales assurant la
nutrition de la plante en eau. Des ravines latérassurent la nutrition en minéraux.

Les fleurs sont blanches avec un parfum de jasEllas présentent 5 ou 6 pétales
réunies en bouquet.

Les fruits appelées cerises ou drupes sont deewoukrte puis jaune et deviennent
rouge a maturité. Les drupes sont groupées en glibeséLes baies de café sont formées de 2
graines ou feves, recouvertes d’'une fine membrauneej pale : la parche ou I'endocarpe. Cet
ensemble est entouré d’'une pulpe ou mucilage lpamétre, sucrée. Le tout est recouvert par
la peau.

3.1.2.3 Récolte

Le café peut étre récolté de deux fagons :

- Récolte manuelle ou méthode de picking : qui s&ite un colt de main d’ceuvre
elevé car les cerises sont cueillies une par uegs3es fruits les plus mars sont récoltés. Ce
mode de récolte est destiné aux cafés de hautiégoainme 'arabica.

- Strip-picking : méthode qui consiste a tirer emutes cerises en une fois, donne un
café hétérogéne et est utilisée pour le robusta.
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3.1.2.4 Utilisation

La partie utilisée est la graine. Elle est prétéaaconsommation apres séchage,
torréfaction et réduction en poudre.

Le principal composant actif du café est la caféine

Le café acquiert son arbme et son golt grace artafaction. La qualité du grain
obtenue dépend de la durée et de la températumrééaction qui ne doit étre ni trop courte
ni trop longue pour éviter que le grain ne soiptetair ou trop foncé.

La principale utilisation du café est la prépanatibe boissons chaudes ou froides
(expresso, café filtre, capuccino, moka, café gleat frappé, etc.)

[11.1.3 Gingembre Zingiber officinale (Andriantsitohaina, 2010; Jogt al,

1998; Nicolas, 2012)

Bien que le gingembre soit exempt de caféine,tit@st de méme reconnu pour ses
propriétés tonifiantes.

Zingiber officinalefait partie de la famille des Zingibéracées quitmnt environ 1500
especes.

3.1.3.1 Historique

Le gingembre est originaire d’'Inde et de Malaisgon nom vient du sanscrit

« sringavera » signifiant « en forme de bois déser

3.1.3.2 BotaniquéAndriantsitohaina, 2010; Botineau, 2010; &iyal,
1998; Nicolas, 2012)

Le gingembre est une plante herbacée vivace. H#epouterraine de la plante est
formée par un rhizome a la partie inférieure duguagtent des racines adventives. La partie
supérieure est constituée par des tiges portanttgpas de feuilles. Cette plante présente des
feuilles inférieures incomplétes réduites a una@ait des feuilles supérieures présentant une
gaine et un limbe.

Les fleurs présentent 3 sépales unis a la baseistpétales unis puis séparés au
sommet en 3 lobes. Elles sont jaunes avec parésistlies pourpre-violacé. Des 3 étamines,
2 sont soudées et forment un labelle coloré trilimpgant le centre de la fleur. L'ovaire est
infere, triloculaire et pluriovulé.

3.1.3.3 Composition du rhizome de gingembre
Le rhizome est composé principalement de glucsters forme d’amidon. Il renferme
également une huile essentielle et de I'oléorésine, enzyme protéolytique, la zingibaine,
des protéines, lipides, hydrates de carbone, miréravitamines.

3.1.3.4 Utilisations
Le gingembre est cultivé dans les régions tropgcal8ierra-Léone, Japon, Inde,
Chine, Sri-Lanka, Mexique, Jamaique, Hong-Kong, trdli®, Nigéria, Congo. (Jogt al,
1998)
Considéré comme une épice en cuisine, il peut @ihsé sous différentes formes
(frais, séche) pour relever un plat ou pour attetaviande.
En médecine traditionnelle, son application déféelon les pays.
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A Madagascar, il est principalement utilisé cotdréoux.

En Chine, le gingembre aide a lutter contre le dealéte, la diarrhée, le vomissement,
la toux.

l11.1.4 Thé: Thea(Krieps, 2009 ; Namitat al, 2012, Sharangi, 2009; Taréd
al, 2012)
3.1.4.1 Historique

Le théier est originaire de Chine, du Sud et dd-&st Asiatique. Les plants de
Camellia sinensisont arrivés en Europe et aux Etats-Unis (Kri@@99) a partir du XVlle
siecle.

Camellia sinensisou théier de Chine est cultivé en Chine et au dapour la
production de thé vert tandis que la varig8&amicathéier d’Assam est cultivée en Inde, au
Sri Lanka, en Indonésie et en Afrique et sert apire essentiellement du thé noir.

Les plants de thé cultivé a Sahambavy sont dessptieCamellia sinensis

3.1.4.2 Botanique

Le théier est une plante a feuilles persistarisgdees, alternes, de forme allongée,
légerement elliptiques. Il a des feuilles de coulart foncé, brillantes.

Les fleurs sont odorantes. Elles présentent dedgséblancs, adhérents a la base et
forment une corolle spiralée ainsi que 5 sépaleteéent spiralés. Les étamines, au nombre
de 200, sont de couleur jaune. Le gynécée préSardgpelles uniloculés et un ovaire supeére.

Le fruit est une capsule loculoide trigone (3 logeséminées).

3.1.4.3 Récolte
Le thé est récolté manuellement. Le type de ctigllainsi que I'état des feuilles
influence la qualité du thé. Plus la feuille estitlie jeune, plus sa qualité est élevée mais plus
le rendement est faible.
Les feuilles de thé sont toujours cueillies avetige.
Il existe trois types de cueillette :
- La cueillette impériale : seuls le bourgeon termiat la feuille qui le suit
immédiatement sont cueillis. Cela donne un thé dilenre qualité.
- La cuelillette fine : le bourgeon terminal et lesixipremieres feuilles sont cuelllis.
Le thé obtenu a une excellente qualité
- La cueillette moyenne : donne un thé de plus otneibonne qualité mais avec un
rendement élevé. Elle permet, de plus, un bon dgpement du théier. En plus du
bourgeon terminal ; les 3 feuilles qui le suivemitsécoltées.

3.1.4.4 Composition de la feuille de {#&ieps, 2009)

Les feuilles de thé contiennent des polyphénddsghoides, acides-phénols, tanins) ;
des alcaloides dont la caféine, la théophyllinéaghéobromine ; 19 acides aminés dont la
théanine qui est le principal acide aminé du thes ditamines (acide nicotinique, acide
ascorbique et les vitamines du groupe B); des oségp minéraux (fluor, potassium,
aluminium,...), des glucides, des protéines, deddipi des caroténoides.
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3.1.4.5 Utilisations
Les feuilles de théier sont surtout utilisées paufabrication de boissons. Le thé est la
deuxiéme boisson la plus consommée au monde apaes |
Il existe 4 grandes familles de thé : (Sharandd20
- Thé vert: thé dit «vierge» car il n'a subi aucune transfation
(fermentation). Il a un goQt sucré puis amer. Ihtgent plus de polyphénols
que le thé noir mais moins de caféine.

- Thé blanc: obtenu par infusion des bourgeons de la plamdlis avant leur
ouverture complete. Les feuilles sont cuites aal@eur puis séchées. La qualité
réside dans le fait qu’il a subi le moins de transiations possibles. Le niveau
d’antioxydants de ce thé est élevé. Par conteeuiie teneur en caféine basse.

- Thé noir : représente plus de 72% de la production totaléhé dans le monde
(Sharangi, 2009). Il a une teneur en flavonoides glevée que celui du thé
blanc et contient plus de caféine. Les antioxydaiisthé noir aident a
débarrasser le corps des toxines nocives. Le thé est obtenu par
fermentation des feuilles. Son obtention se fait Serétapes : flétrissage,
roulage, fermentation, séchage et tri)

- Thé oolong: thé partiellement fermenté (ou semi-fermenté) ppsseéde les
caractéristiques du thé noir et du thé vert en ésrde flaveur et de bénéfices
sur la santé. Il possede un grand nombre d’antixigd ayant une action
protectrice des cellules saines de la peau et tifalém processus de
vieillissement.

Outre ces 4 grandes familles, il existe deux auyess de thé :
- Thé pureh : unique du fait que, aprés récolte, il est réduaipoudre et vielilli
pendant 50 a 100 ans. Il est récolté a tout momenrtannée a partir d'une
large variété de feuilles de théier. Il subit lenneétraitement que le thé noir.

- Rooibos ou thé rouge: ce thé vient d’'un arbuste d’Afrique du Sud et ne
contient pas de caféine. Il contient par contreambre élevé d’antioxydants.

Le thé est aussi utilisé en médecine traditionrggifee a ses constituants.
Il est utilisé : (Namitaet al, 2012 ; Sharangi, 2009)
- Comme anti-vieillissement grace a la présence aydants
- Pour la réduction des maladies cardiovasculaires s@n action sur
I’hypercholestérolémie (le thé limite I'absorptidn cholestérol dans I'intestin)
- Pour corriger les troubles de la peau (Sharan@9pR0(démangeaisons,
bralures, inflammation due a des piglres d’inseétaptions cutanées). Les
tanins et les flavonoides posséderaient des ptéprahtiseptiques.
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- Dans la lutte contre plusieurs formes de cancecegra la présence de
polyphénols (cancers du poumon, du pancréas, geoktate, du sein et de
I'cesophage) (Sharangi, 2009)

- Dans la prévention du diabéte (les polyphénolssakat la glycémie par une
inhibition de Il'activité de I'amylase). L’'amidon kit ainsi une dégradation
lente.

- Pour améliorer la santé bucco-dentaire par la poesee fluorures dans les
feuilles de thé.

[11.1.5 Khat: Catha edulis
3.1.5.1 Historique
Le khat aurait déja été utilisé au Yemen a patit\eme siecle et aurait été importé
en Afrique par les Ethiopiens par la suite (ACMDO03).

3.1.5.2 BotaniquéDidier, 2008)

Le khat Catha eduli¥ est un arbuste a feuilles persistantes. Il ptésdas feuilles
opposées ou alternes, coriaces, simples et ovaiestentre 4 a 11 cmdelonget 1,8 a5 cm
de large. Les feuilles ont une odeur Iégéremenhatigue et un godt astringent (tannins). Les
fleurs présentent un pédoncule court avec 5 pétddess jaunatres alternant avec les sépales,
5 étamines alternipétales, un ovaire avec 3 ogdsl@ontenant 2 ovules ascendants.

Le fruit de la plante est sec et déhiscent. C'ast eapsule oblongue de 8 a 10 mm de
long et 2 a 3 mm de diamétre. Il contient des getgraines brunes recouvertes d’'un arille
membraneux blanc et sec.

3.1.5.3 Composition

Les feuilles de khat contiennent des alcaloides, fthvonoides, des terpénoides, des
stérols, des glycosides, des tannins, des acidésésamdes vitamines et minéraux. Les
alcaloides principaux sont les phénylalkylaminéaeatathéduline. Les phénylalkylamines des
feuilles de khat sont la cathine, la cathinoneaatdréphrédine. Les deux premiéres sont les
principales molécules psychoactives de la plamew(.who.int)

Ces molécules sont structurellement semblablesa@phétamine avec des effets
similaires mais moins puissants.

3.1.5.4 Utilisations
Le khat est généralement maché et retenu dansutnbo
Il peut aussi étre utilisé en décoction, en inlhahaten galette. (Didier, 2008)
Le khat est classé comme étant un psychoanalepiigggémulant du systéme nerveux
central avec la caféine, la cocaine et les ampliéésmet est réputé pour ses propriétés
excitantes et aphrodisiaques. (Ratobimanankasiia)2

A Madagascar, en Tanzanie et au Kenya pousse uigévanique appelé Mira ou
Miro (en swabhili). La teneur en alcaloide de cettziété est supérieure a celle du khat
éthiopien ou yémenite.
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[ll.2 Les plantes stimulantes les plus utilisées de les boissons énergisantes
l1l.2.1 Ginseng Panax (Blanvillain, 1995 ; Couture, 2002, Lakshnet al
2011 ; Taik-Koo Yun, 2001 ; Radad al, 2009)

3.2.1.1 Historique

Le ginseng est une plante médicinale utilisée bmé&; en Corée et au Japon depuis
des centaines d’années (Lakshetital 2011). Le premiePanax ginseng été cultivé autour
de l'an -11.

Le termePanaxdonné par le botaniste Allemand C. A. Meyer vidatdeux mots
grecs « Pan » : tout et « Axos » signifiant guéoinc « guérit tout »Ginsengvient du chinois
« rensheng » signifiant « humain » car la raciteefarme d’un homme.

Le ginseng est considéré comme un médicament pop@Radacdet al, 2009)

Les espéces les plus connues et utilisées sont :

- Panax ginsendginseng asiatique) cultivé en Chine, au JaporCeme, mais
aussi en Russie et en Allemagne (Taik-Koo Yun, 2001

- Panax quinquefoliude ginseng américain (Couture, 2002), cultivéSal du
Canada et aux Etats-Unis.

3.2.1.3 Botanique
Le ginseng est une plante vivace. C’est une pladeptogene (Botineau, 2010). Il
atteint I'dge adulte apres 5 ou 6ans. Les fleuns sonuscules, blanchéatres et se transforment
en baies rouge vif aprés épanouissement.
Les feuilles sont au nombre de 4 ou 5 et sontéhgit
La racine est blanc jaunatre et posséde une odematique.

3.2.1.3 Composition
La racine de ginseng contient des saponosidesngemgbsides, principaux composants
actifs du ginseng. Elle est riche en sels minéranxnzymes et en vitamines (B1 et B2)

3.2.1.4 Utilisations
La partie utilisée de la plante est la racine.
Le ginseng est surtout utilisé comme tonique gén@tanulant) et aphrodisiaque.
Outre ces propriétés, il a aussi une action aefisiraugmente la résistance a la fatigue,
accroit les performances cognitives, augmente lieantte physique et augmente I'activité de
la mémoire.
Le ginseng possede des actions antioxydantes eimmmodulantes. (Zimmer, 2007)

[11.2.2 Guarana Paullinia cupana(Aubry, 2011; Hamersket al, 2013; Orwa
et al 2009
3.2.2.1 Historigque
Le guarana Raullinia cupana est une plante originaire des foréts amazoniennes
d’Amérique du Sud. Les amérindiens le consommaent oublier la faim mais aussi car |l
apporte un regain d’énergie.
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« Guarana » vient de Guaranis, une tribu d’'indiédsnérique du Sud. Le nom de
genre «Paullinia» vient du nom de C. F. Paullini, botaniste allacthayant découvert la
plante (Orwaet al, 2009). Cette plante a été décrite pour la premfigis par Kunth en 1821
(Hamerskiet al, 2013).

3.2.2.2 Botanique

Paullinia cupanaest un arbuste ligneux. Ses feuilles sont altero@sposées de 5
folioles.

Les fleurs sont unisexuées, males ou femelles,odéewr jaune et parfumeées. Elles
présentent 5 pétales, 5 sépales, 8 étamines efaine triloculaire.

Le fruit est de couleur jaune foncé ou rouge ora@jést une capsule trisectionnée
qui s’ouvre partiellement a maturité. Cette capswletient 1 a 3 graines (Orved al, 2009)
noires, verdatres ou bleues violet (selon les asf@acouvertes d’'un arille.

3.2.2.3 Composition chimique
Les graines de guarana contiennent de la caféunsrdgine) dont la teneur varie de
2,07% a 5,08% (Orwat al, 2009), de la théobromine et de la théophyllineesecontiennent
en outre des tanins, des saponines, de 'amidanpidenents (Hamerskit al, 2013)

3.2.2.4 Utilisations
Les parties de la plante utilisées sont les gramgsservent a la fabrication de
batonnets de guarana pouvant étre conservés peddafbngues périodes. Rapés, ces
batonnets servent a la préparation de boissondoisson la plus connue est le guarana
Antarctica « boissons nationale » du Brésil. tlaasssi utilisé dans les boissons énergisantes.

» Guarana Antartica (Timothy, 1998; Orwhal 2009)

Boisson traditionnelle des Indiens d’Amérique dudSau Nord de I'’Amazonie, le
Guarana Antarctica comme son nom lindique, estidalé a partir des graines du guarana.
Boisson non alcoolisée, elle est surtout consomaéBrésil et en Allemagne. Ces peuples
indigenes la buvaient pour ses propriétés stimegant

Les premiéres boissons traditionnelles a base deaga étaient préparées a partir de
batons de guarana grattés dans de I'eau pour peodgine infusion (Orwat al,2009)

En pharmacologie, le guarana est utilisé comnmeusint, tonique, pour lutter contre
la fatigue, pour améliorer les performances cogmdti Il aurait aussi des propriétés
antidiarrhéiques (Orwat al,2009).

l11.2.3_Maté: llex paraguariensigAubry, 2011; Burkiset al, 2012; Dudley-
Martin, 2008)
3.2.3.1 Historique
Le yerba maté liex paraguariensis est un arbre de la famille des Aquifoliaceae
poussant pres des ruisseaux des foréts montagndusesrique du Sud a 500 — 700m
d’altitude, pouvant atteindre 20m de haut. Au X\liecle, cette plante a été ramenée en
Europe par des Espagnols du Paraguay.
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3.2.3.2 BotaniquéGoetz, 2001 ; Berte, 2011)

C’est un arbre pouvant atteindre plus de 15m déchaa 'état naturel ou un arbuste
de 4 a 7m en culture (plantation) ayant un porksieet évasé. Il présente des feuilles
persistantes, simples, alternes, ovales, dentéeS-&mm de long et 4-5cm de large. A
l'aisselle des feuilles se trouvent de petitesridblanches a verdatres, groupées en cymes.
Les fruits sont des baies ou drupes de 4 a 6mmgdes@t charnues, de couleur violettes.

3.2.3.3Composition des feuilles
D’aprés les études menées par Buetial (2012), les feuilles de yerba maté contiennent 3
types de xanthines (caféine, théobromine et thdbpé)y La caféine représenterait 1 a 2% du
poids sec total. Outre les xanthines, les feud@#iennent aussi des composés phénoliques et
des saponines ayant des effets hypocholestérolémian
Une tasse d'infusion de feuilles de maté apportag/@e caféine. (Goetz, 2001)

3.2.3.4 Utilisation
Les parties utilisées sont les feuilles entieresaupées et sécheées.

e Le maté (boisson)

Boisson traditionnelle issue de la culture desengiGuarani elle est produite a partir de
la torréfaction des feuilles de yerba maté. Elesestout consommée en Amérique du Sud
(Brésil, Argentine, Chili, Paraguay et Uruguay).

> Préparation

Les feuilles séchées, torréfiées sont déposées uansalebasse, remplissant les trois
guarts de celle-ci. De I'eau chaude est ensuiteté@godans le récipient et le tout est infusé
pendant 5 a 10 min. L'infusion est bue a l'aiderdpipette en métal appelée « bombilla ».

Cette boisson non alcoolisée est consommée prieaigat entre amis, collegues ou en
famille et posséde donc un « trés fort pouvoiraoei(Dudley-Martin et al, 2008).

> Propriétés de la boisson
Le maté posséde des propriétés stimulantes indpaesla caféine ainsi que des
propriétés antioxydantes dues a la présence deas@sphénoliques. La consommation de
cette boisson améliorerait la vigilance, les penfances cognitives a court terme et diminue
la fatigue mentale et physique.

1.3 Les plantes stimulantes entrant dans |'élaboation de la boisson a
propriétés stimulantes

Les plantes entrant dans les formulations de Iassboi sont le café, le thé, le
gingembre, le cola et la menthe.

Le tableau ci-apres présente la classificationedeptantes a propriétés stimulantes.
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Tableau 6 : Classification des plantes utilisées da la boisson a propriétés stimulantes

(www.itis.gov)

Régne : VEGETAL

Embranchement : MAGNOLIOPHYTES

Classe : MAGNOLIOPSIDES
Cola Ordre : MALVALES

Famille : MALVACEES (STERCULIACEES)

Genre : Cola

Espece : nitida

Régne : VEGETAL

Embranchement : SPERMAPHYTES

Classe : DICOTYLEDONES
Café Ordre : GENTIANALES

Famille : RUBIACEES Jus.

Genre : Coffea

Espece : arabica

Régne : VEGETAL

Embranchement : SPERMAPHYTES

Classe : MONOCOTYLEDONES

Gingembre Ordre : SCITAMINES

Famille : ZINGIBERACEES

Genre : Zingiber

Espece : officinale

Régne : VEGETAL

Embranchement : ANGIOSPERMES

Classe DICOTYLEDONES
Thé Ordre ERICALES

Famille : THEACEES

Genre Camellia

Espece : sinensis

IV-  ETUDE MICROBIOLOGIQUE
* Bonnes pratiques d’hygiéne (BPH), bonnes pratiquede fabrication (BPF)
Les bonnes pratiqgues d’hygiéne (BPH) sont des rasssimples qui doivent étre
prises pour prévenir I'apparition d’infections aéinmtaires. (AFSCA, 2012)
Le respect des bonnes pratiques de fabrication pBimettent d’assurer I'innocuité
de I'aliment n’entrainant pas de risques pour laé&a

* Flore aérobie mésophile totale (FAMT)
Cette flore regroupe les microorganismes se dépalupen milieu aérobie a 30°C.
La détermination des germes aérobies mésophileéseqte 'ensemble des bactéries,
levures et moisissures présentes dans le produiioacent de I'analyse (Desbordes, 2003).
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C’est un indicateur de qualité sanitaire et deitguatarchande (Bonnefagt al, 2002).
La flore aérobie mésophile totale est une flordté'ation.

Il'y a un risque pour la santé du consommateua 8bte aérobie mésophile totale est
supérieure ou égale &’ Ificroorganismes/g (Bonnef@y al, 2002).

* Coliformes

Les coliformes totaux représentent toutes les hastéaérobies ou anaérobies
facultatives, Gram négatif, asporulées, en formbaennets mobiles ou non.

Les coliformes totaux sont des indicateurs de coimation de I'eau et des aliments.
lls sont généralement présents dans I'environnergsatt végétation) mais également dans
l'intestin des mammiféres dont les humains.

Ces bactéries peuvent aussi indiquer un traitentieetmique inefficace ou une
contamination aprés le traitement.

» Escherichia coli

Les fruits frais peuvent étre contaminés Racherichia colia partir de I'eau et du
fumier frais ou incorrectement composté (Mihajlogtcal, 2013). La présena#E. coli dans
une denrée alimentaire indique une contaminatiocealle-ci par des matieres fécales donc
une possibilité d’existence de bactéries pathogeflesndique de faibles conditions
hygiéniques ou un traitement thermique insuffisant.

Bien que certaines souches sont inoffensives,late 0157 :H7 peut étre a l'origine
de diarrhées légeres ou graves.

» Salmonella
Les salmonelles sont des bactéries naturellemeéseptes dans lintestin des
animaux. Les aliments susceptibles de les consamit les viandes crues ou insuffisamment
cuites (surtout la volaille), le lait pasteuriséles ceufs. Toutes les especesSagmonella
connues sont des germes pathogénes pour I’homiee.d€l trouvent dans le tractus intestinal
des humains et des animaux (surtout volaille et)pddihajlovic et al, 2013).
Salmonellaest lactose positive et glucose négative.

» Aérobies Sulfito-réducteurs (ASR) : Clostridium
Les ASR sont des bactéries Gram +, aérobies esdridts sont commensaux de
l'intestin, tellurigues du sol et réduisent lesfises en sulfure. Ce sont des indices de
contamination fécale.

e Levures et moisissures
Ces microorganismes sont des indicateurs de dé&ttao des aliments.

Les levures sont de champignons unicellulaires, sphériqueswmides de quelques
micromeétres de diametre. Leur mode de reproduc@fait par bourgeonnement. Elles sont
généralement inoffensives pour I'étre humain.
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Les moisissures sont des organismes filamenteux eucaryotes powygeamuler. Elles
se présentent sous une forme filamenteuse dorgelieble constitue le mycélium, visible a
I'ceil nu. Elles se développent a la surface desaiis. Bien que certaines moisissures soient
inoffensives, certaines peuvent produire des métabdoxiques : les mycotoxines.

Les moisissures sont des agents actifs de biodeaan, d’altération organoleptique
et de modifications chimiques. Ces microorganispes/ent tolérer des pH tres acides et de
tres faibles teneurs en eau. Elles peuvent se a@yel a des températures entre 0 a 40°C.
(Bonnefoyet al, 2002)

* Interprétation des résultats
L’interprétation des résultats de dénombrementndiesoorganismes se fait selon le
plan d’échantillonnage choisi.

- Plan a deux classes

Dans le plan déchantillonnage a deux classes tegai d’échantillonnage sont
classées en deux catégories (satisfaisante eisfiassdnte). Ce plan est utilisé lorsque la
présence d’'un microorganisme dépassant le niveaom@mination a risque « m » n’est pas
toléree.

Un lot est rejeté si le nombre maximal permis d@rd’échantillonnage de qualité
insatisfaisante (« ¢ ») est dépassé.

«C » est généralement égal a 0 pour les micromgees primaires. (Bartolomeo,
2011; Bartheet al, 2009)

Plan d’échantillonnage a deux classes :

m
Satisfaisant | Insatisfaisant

- Plan atrois classes

Dans ce plan d’échantillonnage, les échantillonst ggoupés en trois catégories :
satisfaisant, acceptable/médiocre, inacceptab#digigisant/non conforme. Le plan a trois
classes est utilisé s'il est acceptable que deandilbns franchissent la limite inférieure
«m » si le niveau de contamination a risque « Mest pas dépassé.

Les échantillons présentant un résultat inférieuk @ » sont considérés comme
satisfaisants ou de bonne qualité microbiologidieux présentant un résultat entre « m » et
« M » sont considérés comme acceptables (qualitginade). Quand la limite « M » est
dépassee, le résultat est considéré comme inssaisfa
(Bartolomeo, 2011; Barthet al, 2009)

Plan d’échantillonnage a trois classes :

Acceptable | Meédiocre 'T" Inacceptable

| | -
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V- PROCEDES DE STERILISATION ET DE PASTEURISATION

En agroalimentaire, la pasteurisation est utilidées le but de prolonger la durée de vie
d’un produit. Les traitements thermiques permettenpréserver I'intégrité hygiénique d’'un
produit alimentaire et de prélever les qualités&eéernier.

VI.1 Stérilisation

La stérilisation est un procédé par lequel tous ri@sroorganismes sous forme
végetative ou sporulés, les toxines et les enzysmd deétruits. Elle s’effectue a une
température comprise entre 100 a 150°C pendanemps déterminé selon la nature du
produit a stériliser (15min a 2h). La pression apme dépend de la température de
stérilisation.

VI.2 Pasteurisation

La pasteurisation est un traitement thermique searih a des températures comprises
entre 60 et 100°C. Ce procédé a pour but de déthkesr microorganismes présents dans un
aliment sous forme végétative tout en conservast peopriétés organoleptiques et
nutritionnelles de ce dernier.

Comme la pasteurisation est une technique de ocgaig®er limitée, le produit pasteurisé
doit étre conditionné hermétiquement et réfriger4&C pendant quelques jours a quelques
semaines.

En fonction des couples temps/température, itexisis types de pasteurisation :
- Basse pasteurisation : qui se fait pendant 15-3@n6i0-65°C
- Haute pasteurisation : pendant 15-40s a 70-75°C
- Flash pasteurisation se faisant a 85-95°C pendast 1

La pasteurisation de liquides se fait dans detepeasateurs échangeurs de chaleur. Le
produit a pasteuriser circule dans une pompe @#eaient a un fluide thermique (eau chaude
ou vapeur d’eau). Une surface de chauffe permetchiange de chaleur entre les fluides. La
température du produit chauffé est maintenue aéemtyre pendant le temps nécessaire a la
pasteurisation.

VI.3 Autres procédés de traitement thermique
Pascalisation: elle consiste a soumettre les jus de fruits@ultra haute pression ce qui
permet d’inhiber les agents pathogenes.

Appertisation : désigne la stérilisation des produits en conserve

VI-  pH

Le pH est la mesure de I'acidité ou de 'alcalirdtén produit. Ses valeurs sont comprises
entres 0 et 14. Une solution aqueuse a 25°C eshaditle si elle a un pH inférieur a 7, neutre
si son pH est égal a 7 et basique si son pH estisup a 7.

Les produits alimentaires ont un généralement un g@pris entre 2 et 7.
(http://www.omafra.gov.on.ca/)
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Le pH influe sur la conservation des denrées aliaies. Selon le pH, les bactéries
peuvent étre catégorisées en 3 groupes : (Marecha&ado?7)
- bactéries neutrophiles : se développent a pH cenepitre 6 et 8
- bactéries alcalinophiles qui se développent a gHlial (pH supérieur a 8)
- bactéries acidophiles se développant a pH inféaeti(pH acide)
Les denrées alimentaires ayant un pH acide se w@me mieux. En effet, les
microorganismes sont moins résistants en miliedea¢ir chango Tchango, 1996)

VII-  ANALYSE SENSORIELLE
VIII.1 Définition

L’analyse sensorielle est 'ensemble des outildest instruments permettant I'évaluation
des qualités organoleptiques d’'un produit. Elleeadtraduire les désirs et préférences des
consommateurs en des propriétés tangibles et lgifimiets d’'un produit donné, en se basant
sur le fait qu’une partie des sensations est siréetpar les préférences (Lefebvre, 2003).

L’analyse sensorielle permet soit de mesurer lesctaristiques sensorielles d’'un produit
soit de mesurer le plaisir qu’il procure.

Le test d’acceptabilité permet de déterminer I'épgation d’un ou plusieurs produits par
des consommateurs. (Zhaw, 2009)

VIII.2 Epreuve hédonique
Les tests hédoniques permettent I'évaluation duéefpppréciation du produit. Une
échelle d’évaluation a 9 points est utilisée allal® « extrémement désagréable » a
« extrémement agréable » en passant par « ni dgréatésagréable ». Une note égale a 5
signifie I'indifférence.
La consommation réelle d’un produit est indiquéesum acceptation. (Watét al, 1991)

Les tests consommateurs sont réalisés avec dels pl@ngegustateurs amateurs.
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Dans un premier temps, cette partie présenterméériels et méthodes utilisés pour
les analyses nutritionnelles de 9 jus et nectafsuits de la marque Eoah.

Les étapes de I'élaboration de la boisson a prigwigtimulantes seront vues dans un
deuxieme temps, en commencant par la détermindgola composition de la boisson. Une
fois sa composition établie, les étapes de préparaeront décrites.

Apres obtention de la boisson, diverses analysesiseffectuées :

- La détermination de la teneur en caféine de lasbais
- La détermination du pH

- Les analyses microbiologiques et nutritionnelles

- Le test d’acceptabilité

.
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A- DETERMINATION DE LA VALEUR NUTRITIONNELLE DES 9 JUS DE
FRUITS EOAH

I- Détermination de la teneur en eau
(AFTER, 2011)

1.1 Principe
Une quantité déterminée (25ml) de I'échantillonmatée dans des capsules et séchée

dans une étuve a 105°C jusqu’a masse constanteqier®4h). Les échantillons sont placés

dans un dessiccateur avant d’étre pesés.
La teneur en eau est la différence de masse avaptés passage a I'étuve.

1.2 Mode opératoire
Les capsules utilisées sont d’abord pesées a 2ilal de chaque échantillon sont

introduites. L'ensemble capsule-échantillon esépmss placé dans une étuve a 105°C. Apres
24h, le poids de I'ensemble est de nouveau noté.

1.3 Calcul
Le taux d’humidité est obtenu par la formule cisiess :

[ WpH = M2 100}

ml-mo0

%H : teneur en humidité
mO : masse de la capsule vide en g
m1l : masse de la capsule et de I'échantillon agtantage

m2 : masse de la capsule et de I'échantillon afttésage

30
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lI- Détermination de la teneur en protéines
(NF V 04-211, 1971)
[I.L1  Principe
La méthode de Kjeldahl est une méthode de dosdiedte de la teneur en protéines.
Cette méthode permet de doser I'azote contenuwtagshantillon en tenant en compte que la
guantité de protéines est de 6,25 fois celle dmt&@aprotéique. Elle passe par trois étapes : la
minéralisation, la distillation et la titration.

II.L2  Mode opératoire

5ml de I'échantillon sont introduits dans le mategec 10ml d'acide sulfurique
concentré et 0,7g de catalyseur Kjeldahl. La daieééa minéralisation est de 5h, jusqu’a ce
qgue le minéralisat soit clair. Un matras témoin @galement préparé rempli avec 10ml
d’acide sulfurique et 0,7g de catalyseur.

Apres refroidissement, le minéralisat est distillé. distillat est condensé dans une
solution d’acide borique 4% additionnée de 3 gautie réactif de Tashiro.

La titration se fait par de l'acide sulfurique J&0;) 0,1N. Le volume de }$0;,
permettant un virage de la coloration, est noté.

1.3  Calculs
La teneur en azote total est donnée par la forsuilante :

V'Xnx0,014x100
m

N% =

N% : teneur en azote en g/100g de matiere séche
V : volume de HSO, a 0,1N
n : normalité de kEBOy
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m : masse en g de la prise d’essai

0,014 : expression (en g) de la quantité d'azotavakpnte a l'utilisation de 1 ml d'une
solution de HSO,a0,5 mol/l

La teneur en protéines totales est donnée parraufe :

[ P% = N% X 6,25 ]

- Détermination de la teneur en lipides
Le mode opératoire adopté pour le dosage des $ipids jus de fruits est celui
employé pour la détermination de la teneur en dipidles fruits, végétaux et extraits de
plantes. (AFTER, 2011)

.1  Principe
Le principe est basé sur la solubilité des matigrasses dans les solvants organiques.

Le dosage des lipides se fait par extraction awechexane a I'aide d’'un appareil Soxhlet.

1.2 Mode opératoire

25ml d’échantillon sont introduits dans une capspleés concentrés au bain marie
bouillant. Cette étape permet I'obtention d’'unestabce plus ou moins visqueuse qui ne fuira
pas hors de la cartouche.

Un ballon contenant des billes de verre est peaé&artouche contenant I'échantillon est
placée dans un extracteur Soxhlet. Puis I'hexamstywerse. Le tout est chauffé a 45°C
jusqu’a 4 a 6 siphonages.

L’hexane est évaporé au ROTAVAPOR. Le ballon estiga placé dans une étuve pour
enlever les restes d’hexane.

Le résidu restant dans le ballon est pesé.

=N
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1.3 Calcul
La teneur en lipides est calculée a I'aide de tenfde suivante :

[ %L =2 w100 }

mo

%L : teneur en lipides

m2 : masse en gramme du ballon, des billes en eéde la matiere grasse apres extraction
m1 : masse en gramme du ballon et des billes ea ver

mO : masse en gramme de la prise d’essai.

IV- Détermination de la teneur en cendres
IV.1 Principe
Les matieres organiques de I'échantillon sontni@édes a 525°C dans un four a
moufle. La teneur en cendres est déterminée pdradétgravimétrique.

IV.2 Mode opératoire
(AFTER, 2011)

Les capsules vides sont pesées. 25ml d’échantilkmmt versés.

L’ensemble est placé au bain marie pour évaposecdéchantillon. Le résidu sec est
chauffé lentement sur une plaque chauffante juscgr’que la majeure partie des constituants
organiques soit brulée. Le résidu est ensuiter@@ldans un four a moufle a 525°C jusqu’a ce
gue le résidu de combustion soit devenu blanc (B&3. capsules sont refroidies dans un
dessiccateur puis sont pesées.

V.3 Calcul
La teneur en cendres est obtenue par la formule :

[%C: m cendres XlOO}

m échantillon

%C : teneur en cendres
m cendres : masse des cendres en g
m échantillon : masse de I'échantillon en g

V- Détermination de la teneur en glucides
La teneur en glucides est donnée par la differemte la teneur en matiere séche et
la somme des teneurs en protéine, lipides et cendre

G% =100 — (P% + L% + C% + H%)]
P% : teneur en protéines
L% : teneur en lipides
C% : teneur en cendres

.
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H% : humidité
VI- Détermination de la valeur énergétigue
Pour calculer la valeur énergétique d’'une denréeealtaire, les teneurs de chaque
composant sont multipliées par les valeurs calesgmoyennes et ajoutées les uns aux
autres :

» 1g de glucide apporte 4kcal
» 19 de protéine apporte 4kcal
» 1g de lipide apporte 9kcal

[VEKcalz(G% Xx4)+ (L% x9)+ (P% % 4) }

VE : Valeur énergétique exprimée en Kcal
G% : teneur en glucides

P% : teneur en protéines

L% : teneur en lipides

Les teneurs des différents nutriments des boissensnt comparées aux teneurs
moyennes en protéines, lipides, glucides et endeaujus de fruits. Ces valeurs moyennes

figurent dans le tableau 7.

Tableau 7 : Composition nutritionnelle moyenne degis de fruits

Teneurs pour 100g | Eau (Q) Protéines (Q) Lipides (g) Glucides (g)

Jus de fruits 83-94 0,1-0,8 0-0,6 4-16

(Feinberg, Favier, Ireland-Ripert, 1993)
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B- ELABORATION DE LA BOISSON A BASE DE PLANTES A PROPRIETES
STIMULANTES

A la demande des responsables, les plantes usils@#d celles qui sont présentes sur
le marché, faciles d’acces et a codt réduit. Oimtadirs proposeés le gingembre, le café, le thé
et le cola. Ces plantes possedent des proprigidgmittes et stimulantes.

Pour déterminer la composition de la boisson an@tgs stimulantes, deux facteurs
sont pris en compte : la teneur en caféine ebld de la boisson. La teneur en caféine doit
étre comprise entre 200 et 1400 g/l.

Avant I'élaboration de la boisson proprement ditee séance de dégustation a été
réalisée au sein de la société EXOFRUIMAD. Cettgudéation permet de déterminer la
composition de base et le golt a donner a la hoigsmenthe, gingembre, goyave ou
hibiscus).

Les teneurs en caféine des boissons préparéeslgdégustation ont été calculées
théoriquement. 1g de cola contient 25mg de caf@ielas, 2012), 65g/I de café contiennent
142,2mg de caféine et 8g/l de thé contiennent 2&encaféine.

Plusieurs formulations sont proposées :
Formulation 1 : cola (40g) + café (1,25I) +iihls ou goyave
Formulation 2 : gingembre (250g) + cola (100g) & (6,980I) } + sucre
Formulation 3 : menthe (10g) + thé (1,25l) + cdlagg)

Ces formulations ont été réalisées en petites géar(pour 5 litres) en ajoutant de la
goyave ou des calices d’hibiscus pour donner du &ddl boisson. Toutes les boissons ont été
réalisées avec deux saveurs différentes.

Les teneurs en caféine théoriques des boissons et, 2 sont respectivement de
342mg/l, 519,96mg/l et 650mg/I.
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- Elaboration de la boisson a base de plantes a action stimulante
l.1 Matériels
- Eau: 60 litres
- Sucre : 7,5kg
- Calices d’hibiscus : 15009
- Gingembre Zingiber officinalg : 1000g
- Cola Cola nitidg : 1220g
- Thé noir en poudre Sahambavy : 90g
- Acide citrique : 100g
- Cuves en inox
- Voile pour filtration
- Mélangeur
- Pasteurisateur

.2 Méthodes
1.2.1 Préparation des ingrédients et de la boisson

15009 de calices d’hibiscus séchés sont triés puis lavés. Les calices sont mis a infuser
dans de I'eau chaude (85°C) jusqu’a I'obtention d’une coloration rouge sombre.

Pendant ce temps, les noix de cola sont débarrassées de leur gaine puis sont lavées. Les
noix sont ensuite broyées finement. Le gingembre est lavé puis épluché et lavé une seconde
fois avant d’étre broyé.

Les quantités nécessaires de cola (1220g), de gingembre (1000g) et de thé (90g) sont
pesées.

Les préparations sont mises a infuser séparément pendant 10 min dans de I'eau a 85°C.
Passé ce temps, les différentes infusions sont filtrées a l'aide d’'un voile et sont ensuite
mélangées dans une cuve en inox. A ce stade, le sucre (7,5kg) et I'acide citrique (100g) sont
ajoutés.

l.2.2 Pasteurisation
La préparation finale est placée dans une cuve pour pouvoir étre pasteurisé. La flash
pasteurisation de la boisson se fait a 80°C pendantl5s avec un pasteurisateur a échangeur de
chaleur.

[.2.3 Conditionnement
Le conditionnement provisoire des boissons se fait dans des doypacks de 100cl. Ces
emballages sont fermés hermétiguement. Les produits finaux sont immédiatement refroidis
sous un jet d’eau froide puis sont laissés a température ambiante avant d’étre stockes.

Les étapes de la fabrication de la boisson a propriétés stimulantes sont résumeées dans la
figure suivante.

ggp;aﬂé- gratuit.com @ =
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Figure 3 : Etapes de I'élaboration de la boisson
Il- Détermination de la teneur en caféine par spectrogitométrie

(http://webpeda.ac-montpellier.friwspc/ABCDORGA/RlefTp/DOScafei.html

La teneur en caféine de la boisson finale est ohétede par spectrophotométrie.

La concentration en caféine peut ainsi étre cadcalgres établissement d’'une gamme
étalon a partir d'une concentration connue de nafdia gamme étalon est établie a I'aide de
solutions préparées avec de la caféine pure. Umbecatalon de caféine pure a été utilisée.

1,9419g de caféine pure sont pesés et dissoutsdgalecide sulfurique a 0,5mol.l La
solution obtenue est transvasée dans une fiol&@gadg 100ml. De I'acide sulfurique 0,5mol/l
est ajoutée jusqu’au trait de jauge. La solutiomenodtenue a une concentration de 0,1mol/l.
Pour préparer une gamme de solution allant de §060La 0,01mol/l, 10ml, 9ml, 8ml,...,
jusqu'a 1ml de la solution mére sont prélevés sagigement et transvasés dans des fioles
jaugés de 100ml. Les solutions sont rajustées mll@@ec de I'acide sulfurique 0,5mol/l.

Les densités optiques des solutions sont luesexirsphotometre a ultra violet & 273nm.

Les densités optiques des solutions de la gamrtanétant reportées dans le tableau 8.
Tableau 8: Absorbance de la gamme étalon

Concentrations | 0 | 0,001| 0,002| 0,003| 0,004| 0,005| 0,006| 0,007| 0,008| 0,009/ 0,010
9/l (C)

Absorbance | 0| 0,047| 0,094| 0,142| 0,189| 0,236| 0,283| 0,330| 0,377| 0,424| 0,472
(A)

La figure suivante représente la courbe d’étaloardg la densité optique de la gamme
étalon.

A 103 5

450 -
400 -
350 -
300 -
250 -
200 -
150 -
100 -
50 -
0 R

o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 c/10%L?

Figure 4 : Courbe d’étalonnage de la densité optiqude la caféine pure
(http://webpeda.ac-montpellier.friwspc/ABCDORGA/RE@ATp/DOScafei.htm

1.1  Matériels
Le produit a analyser est la boisson a propriétésitantes élaborée (BPS).
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Le réactif utilisé est I'acide sulfurique £60;) a 0,5mol/l. Le solvant d’extraction de
la caféine est le dichlorométhane (99,9%) dansdketzusolubilité de la caféine est élevée
(142g/l a 25°C). La caféine pure qui sert a fdgtalonnage provient du laboratoire méme.

La mesure de la densité optique se fait au spduttométre.

—_

1.2  Méthode
» Extraction de la caféine

La caféine est extraite a I'aide du dichlorométhane

5ml de I'échantillon sont prélevés. Cette quargsé ensuite placée dans une ampoule a
décanter. Une premiére extraction est faite aveul e dichlorométhane. Deux phases se
forment alors apres une agitation douce : une plomaganique inférieure composée du
dichlorométhane et de la caféine et une phase aqusepérieure composée du produit.

La phase organique est ensuite recueillie danglan &eyer et 'opération est répétée
trois autres fois avec 5ml de dichlorométhane $etes la solution dans I'ampoule et celle

contenue dans l'erlen.

* Recueil de la caféine
A la fin de I'extraction, le dichlorométhane es@puré au bain marie jusqu’a ce qu’'un
résidu blanchatre apparaisse au fond de I'erlerréSidu est ensuite dissous avec de l'acide

sulfurique 0,5mol/l puis le volume est ramené amMli00

» Lecture de la densité optique et déterminatioraderneur en caféine
La lecture de la densité optique se fait a I'aidedpectrophotométre a ultra violet (UV)

a 273nm. Elle a été faite en deux fois.
La concentration en caféine de la boisson estteingent déterminée a partir de la courbe

d’étalonnage. Les résultats sont recueillis etgdagur la courbe de la caféine a I'aide de la
formule suivante: A =47,1%C

Avec : A : absorbance (DO)
C : concentration en caféine (g/l)

=
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A partir de cette équation, la concentration enéicaf de la boisson peut étre
déterminée en remplagant A par la valeur de laitieaptique obtenue.

Le résultat obtenu est ensuite multiplié par léefacde dilution (20) car le volume de
la prise d’essai est de 5ml et est ramenée a 180anfin de I'expérience.

La concentration en caféine de la boisson peukégait étre calculée par I'équation
de la courbe de régression linéaire.

I1- Détermination du pH
La détermination du pH se fait a l'aide d’'un pH-reetlont la sonde est directement
immergée dans I'échantillon.

IV-  Analyse microbiologique des échantillons

La détermination de la qualité microbiologique diEmrées alimentaires est une étape
importante de contrble car elle relate le respestlibnnes pratiques d’hygiene (BPH) et les
bonnes pratiques de fabrication (BPF) ainsi queddrise / 'application du systéme HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Point) ou Analyges Dangers et Maitrise des points
critigues (ADMPC). L’analyse microbiologique permele vérifier I'efficacité de la
pasteurisation et atteste la conformité du produx normes, permettant ainsi sa mise sur le
marché.

Les analyses microbiologiques portent sur la baois&laborée avant pasteurisation et
apres pasteurisation pour déterminer I'efficacitdrditement.

Le transport des échantillons s’est fait a I'aidend glaciere pour avoir une température
comprise entre 2 et 8°C inhibant ainsi la multiglion des microorganismes.

Apres étuvage, les bactéries sont dénombrées.

IV.1 Préparation de la solution mére
(NFV 08 002)

La solution mere est obtenue par addition d'eautqreie tamponnée (EPT) a
I'échantillon. Pour le dénombrement des salmonédlesl de I'échantillon sont ramenés a
250ml avec de I'EPT pour le dénombrementSd¢monellaet 10ml d’échantillon ramenés a
100ml pour les autres microorganismes. On a aimsidilution 10"

-

IV.2 Préparation des dilutions
(NFV 08 010)
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Le principe de la dilution en cascade a été apgliquml de la solution mere est
prélevé et introduit dans un tube a essais conte3rahd’EPT stérile puis agité au vortex.
1ml de cette dilution est prélevé et introduit damsdeuxiéme tube a essais contenant 9ml
d’EPT. 1ml de la solution du tube précédent eslepéet est également introduit dans un
troisiéme tube & essais contenant 9ml d’EPT. Desiatis 10, 10°,... sont ainsi obtenues.

IV.3 Dénombrement de la flore aérobie mésophile tate (FAMT) a 30°C
(NF V 08 051)
IV.3.1 Principe
L’ensemencement en profondeur est réalisé sur @A (Plate Count Agar) avec
une quantité déterminée de la solution meéere. Ordu® a I'ensemencement de chaque
dilution dans une boite de Pétri. L'incubation tegtes se fait en anaérobiose a 30°C pendant
72h.
IV.3.2 Mode opératoire
- 1ml de chaque dilution est prélevé et mis danddéss de Pétri.
- La gélose PCA (environ 12ml) est ensuite coulées pnamogénéisée et refroidie
pour qu’'elle se solidifie.
- Les boites de Pétri sont retournées (pour éviterl'gau de condensation ne tombe
sur la culture) avant d’étre incubées a 30°C pendaim.
- Passé ce temps, les colonies formées sont comptées.

IV.4 Dénombrement des aérobies sulfito-réducteursASR)
(NF Vv 08 061)
IV.4.1 Principe
Un ensemencement en profondeur de la solution mstreffectué dans un milieu
gélosé tryptose sulfite a la cystéine (TSC) exedgfiaune d’ceuf coulé dans des tubes a
essais, pour la solution mere et les dilutionsrdates.
Les tubes a essais sont incubés en anaérobiosanei@h a 37°C.

IV.4.2 Mode opératoire
- 1ml de chaque dilution est prélevé et mis dandulsss a essais vissés
- Le milieu TSC en surfusion est coulé dans les tubes
- Une homogénéisation est effectuée avant de ldissdubes refroidir pour laisser le
milieu se solidifier.
- L’incubation se fait a 37°C pendant 48h
- Les colonies formées sont comptées a la fin du $estfipcubation.

IV.5 Dénombrement des levures et moisissures
(NFV 08 059)
IV.5.1 Principe
L’ensemencement se fait sur milieu OGA (gélose agée a I'oxytétracycline) avec
une quantité déterminée de la solution mere etdilesions décimales. Les boites sont
incubées a 25°C en anaérobiose pendant 72h a 5jours

"
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IV.5.2 Mode opératoire
- 1ml de chaque dilution est prélevé et mis danddéss de Pétri.
- La gélose OGA (environ 12ml) est ensuite coulées fdmogénéisée et refroidie
pour gu’elle se solidifie.
- Les boites de Pétri sont retournées et incubé88G@ @ndant 3 a 5j.
- Dénombrement des colonies formées.

IV.6 Dénombrement d’Escherichia colif-D-glucuronidase positive
(NF Vv 08 053)
IV.6.1 Principe
L’ensemencement d’'une quantité déterminée de latisnl mére et des dilutions
décimales se fait sur milieu TBX (Tripton bile glwonide). L'incubation se fait a 44°C
pendant 24h.

IV.6.2 Mode opératoire
- 1ml de chaque dilution est prélevé et mis danddéss de Pétri.
- Environ 12ml de milieu TBX en surfusion sont cauptiis homogénéises.
- Apres refroidissement et solidification du milides boites de Pétri sont retournées
et incubées a 30°C pendant 3 a 5j.
- Les colonies formées sont dénombrees.

V.7 Dénombrement des coliformes totaux
(NFV 08 050)
IV.7.1 Principe

1ml de la solution mere et des dilutions décimata#® ensemencés dans des boites de
Pétri avec le milieu gélosé a la bile, au cristalet, au rouge neutre et au lactose (VRBL). Le
milieu est coulé en double couche pour éviter latamination par des microorganismes
envahissants. L'incubation se fait a 30°C pendéhnt 2

IV.7.2 Mode opératoire
- 1ml de chaque dilution est prélevé et mis danddéss de Pétri.
- Le milieu VRBL en surfusion est coulé.
- Les boites sont homogénéisées puis refroidies.
- Aprés solidification, une deuxieme couche est coplgr-dessus.
- Les boites de Pétri sont retournées et incubé88@ @ndant 3 a 5j.
- Les colonies formées sont dénombrées.

V.8 Recherche deSalmonella
(NF EN ISO 6579)
IV.8.1 Principe

La détermination de la présenceSmonellas’effectue en 4 étapes
- Pré-enrichissement sur milieu non sélectif ligu{&PT) a température ambiante et
une incubation a 37°C pendant 18h.

)
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- Enrichissement sur milieux sélectifs liquidesauilon rappaport Vasiliadis Soja
(RVS) (41,5°C pendant 24h) et bouillon Miller Kau#in au tétrathionate-novobiocine
(MKTTn) (37°C pendant 243h).

- Ensemencement sur gélose sélective (gélose xiges® desoxycholate ou XLD)
pendant 24-3h a 37°C.

- Confirmation par des essais biochimiques suremiKligler et lysine fer dans des
tubes a essais lors de la formation de colonies.

Si il y a apparition d’'un culot jaune, la bactéest dite glucose +. Elle est dite lactose
+ si la pente vire au jaune. La présence de sultlingdrogéne est traduite par un
noircissement du milieu. Un dégagement de gaz, @&t indiqué par la présence de poche
dans le milieu.

IV.8.2 Mode opératoire
* Pré-enrichissement
- 25ml de I'échantillon sont mis dans 225ml d’'EPT
- Aprés homogénéisation, la solution est incubée aantBh a 37°C

* Enrichissement
- 0,1 ml de la solution mére est prélevé et ensemeéans un tube a essais contenant
10ml de bouillon RVS puis mélangé au vortex.
- 1ml est ensemencé dans un autre tube a essais@ontl bouillon MKTTn. Aprés
homogénéisation au vortex, I'incubation se fai7é@Gpendant 24h.

* Isolement
- 1ml de chaque bouillon est prélevé et mis dansboite de Pétri.
- La gélose sélective XLD est coulée puis le toutheshogénéise.
- Apres refroidissement et solidification du milides boites de Pétri sont retournées
et incubées a 37°C pendant 24h.

« Confirmation
Lors de la présence de colonies, des confirmatimashimiques et sérologiques sont
effectuées.

IV.9 Calculs
(ISO 7218)
Les boites contenant moins de 300 colonies sosgpeN compte.
Le nombre de colonies formées est donné par lauierm

2c
N= ——
Vx1,1xd

N : nombre de colonies formées par gramme ou pléilitngé exprimé en UFC/g ou UFC/ml

.
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¥c : somme des colonies comptées sur les boitesuetede deux dilutions successives et
dont au moins une contient 10 colonies.
V : volume de l'inoculum ensemencé dans chaque eritm|
d : dilution correspondant a la premiere dilutietenue
1,1=n1+0,1n2
avec : nl: nombres de boites retenues a la premii@tion
n2 : nombres de boites retenues a Izi¢lae dilution
n=1

» Pour les boites contenant moins de 10 coloniesNg =
Ne : nombre estimeé.

Les boites doivent contenir entre 4 (au minimum)l@tcolonies. Le résultat est
calculé comme précédemment mais il est exprimé embre estimé (Ne) de x
microorganismes par millilitre ou par gramme.

Si les boites contiennent entre 1 et 3 coloniefgut dire : « le microorganisme est
présent, mais avec moins de<() microorganismes par gramme ou par millilitre ».

A 1
* Pour les boites ne contenant aucune CO|OFII%', N<

d: premiere dilution retenue (suspension mere)
Les résultats sont alors exprimés comme suit : ksnde 1/d microorganismes par
millilitre ou par gramme ».
Les résultats sont exprimés en Unités Formant Gadqgmar millilitre (UFC/ml).

V- Détermination de la valeur nutritionnelle _de la bosson a propriétés
stimulantes
Les teneurs en eau, en glucides, en lipides, é®ipaes, en cendres et en matiere séche
sont déterminées de la méme fagcon que pour landiét@iion des 9 jus de fruits vu
précédemment.

VI-  Test d’acceptabilité

Un test d’acceptabilité a été réalisé pour conediaippréciation des consommateurs
potentiels de la boisson élaborée. Pour ce tygeddele panel de consommateurs test est naif,
c’est-a-dire que les sujets n'ont a pas eu de fooma@réalable.

Il s’agit de déterminer si le produit qui sera @rég sera accepté on non.

Une fiche est présentée aux sujets indiquant laebtdité du produit par les
consommateurs. Les sujets ont été sélectionnésasarch dans I'enceinte de I'Université
d’Antananarivo. 27 sujets volontaires ont accegt@atticiper.

L’échelle hédonique a 9 points utilisée pour laation des produits est présentée dans
le tableau 9 de la page suivante.
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Tableau 9: Echelle hédonique a 9 points

Notes Signification
Ce produit est extrémement agréable
Ce produit est tres agréable
Ce produit est agréable
Ce produit est assez agréable
Ce produit n’est ni agréable ni désagréab
Ce produit est assez désagréable
Ce produit est désagréable
Ce produit est trés désagréable
Ce produit est extrémement désagréable

e
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- Détermination de la valeur nutritionnelle des 9 jusde fruits Eoal
1.1 Teneursen humidité et teneus en matiere seche
Les teneurs en matiére seche des échantillonsegomttées dans la figure suive

Teneur %
12,50

12,00

12,31

11,50 11,05 11,26

11,00 4082 10,65

10,50
10,00
9,50

Tam Ans HB Cor Pas Goy Ckt Fse Man

m %MS

Figure 5: Teneurs en matiére seche des boisst
Tam : tamarin ;Ans : ananas HB : hibiscus bananeCor : corossol ;Pas: passion Goy : goyave ;Ckt :

cocktail ;Fse: fraise ;Man : mangu

Les teneurs en matiéres séches échantillons varient autour del%, la valeur la
plus faible étant celle du cocktail de fruits (15%€) et la valeur la plus élevée celle de
boisson hibiscus a la banane (12,3.

Teneur %

90 89,53 89,55
89,5 89,18

89,35
QQIQI:

89 88,74

88,5 88,07 88,11
88 87,69

87,5
87
86,5

Tam Ans HB Cor Pas Goy Ckt Fse Man

H %H

Figure 6 : Taux d’humidité
Tam : tamarin ;Ans : ananas HB : hibiscus bananeCor : corossol ;Pas: passion Goy : goyave ;Ckt :

cocktail ;Fse: fraise ;Man : mangu

La teneur en eades échantillons est comprise entre 87 ,55%. Les teneurs so
comprises dans l'intervalle des teneurs moyennesaandonnées par Feinbeet al en 1993
(entre 83 -94%). Pour les jus de fruits, la teneur en matsehe soluble ne doit pas €
inférieure a 10%elon les critéres su Bureats Normes de Madagascar pour les jus de f
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Les teneurs élevéeen eau et | teneurs faibles en matiereéchss sont dues a la
composition des fruitfrichesse en eaiqui sont les matieres premieres des jus s nectars
de fruits ainsi qu’a I'ajoutl’eau lors de la préparatic

[.2  Teneursen protéine:
La figure cidessous résume les teneurs en protéines des éohal

Teneur %
0,2 0,163
0,15
0,106
0,1
0,053 0,066 50
0,05 70,029 y 0,017
0
Tam Ans HB Cor Pas Goy Ckt Fse Man
HP%

Figure 7 : Teneursen protéines
Tam : tamarin ;Ans : ananas HB : hibiscus bananeCor : corossol ;Pas: passion Goy : goyave ;Ckt :
cocktail ;Fse: fraise ;Man : mangu

Les jus analysés ont des teneurs en protéinessailbbir nullesallant de 0,01 a
0,16%. Le nectar de passi¢D,106%) et le cocktail de fruits (0,163%nt une teneur €

protéines se trouvant dans la norme (0,1 a C (Feinberget al 1993. Les autres
échantillons présentent des teneplus faibles.

1.3 Teneursen lipides
La figure 7 ciaprés présente les résultats obtenus apres eatraitis lipides de
échantillons étudiés.

Teneur %
0,600

0,566

0,500

0,400

0,300

0,200 (0,127

0,090 0,061
y 4 ,
0,100 0,014 0.005 0,054 0,045 0,020

y 4
0,000

Tam Ans HB Cor Pas Goy Ckt Fse Man

mL%

Figure 8 : Teneursen lipides
Tam : tamarin ;Ans : ananas HB : hibiscus bananeCor : corossol ;Pas: passion Goy : goyave ;Ckt :
cocktail ;Fse: fraise ;Man : mangu
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La teneur en lipides d produits étudiés varie de 0,085 0,6%. Cette teneur
correspond a la moyenne donnée par Feinet al (1993) sur leseineurs en lipide des jus de
fruits allant de traces a 0,69/100r

Le jus d’ananas et le nectar de corossol ont de=uts trés faibs en lipides, voire
nulles. La mangue a la teneur la plus élevée (0!

Les fruitset les Iégume sont les denrées alimentaires ayant les teneuusdasse
en lipides.

.4  Teneursen cendre:
Les teneurs ecendres des produits analysont présentésans le graphe suiva

Teneur %

0,400 0,368
0,350 0,326

0,300
0,250
0,200
0,150
0,100
0,050
0,000

0,228

0,132

P28 0,078 ) 63 '

Tam  Cor HB Pass Ans Ckt Goy Fse Man
m %C

Figure 9 : Teneursen cendre: brutes
Tam : tamarin ;Ans : ananas HB : hibiscus bananeCor : corossol ;Pas: passion Goy : goyave ;Ckt :

cocktail ;Fse: fraise ;Man : mange

Les cendres brutes contiennent les éléments minérasnéctaantillons. Ce sont do
les résidus minéraux obtenus aprés incinératiomdgieres organique

Les teneurs varient de 0,063 a 0%. Ces teneurs correspont respectivement a
celles de la boissoa I'hibiscus et du nectar de fraise. Certains juseetars ont des tenet
en sels minéraux 3 a 5 fois supérieures a d’adteerectar de fraisee cocktail de fruits et |
jus d’ananas ont les tams les plus élevé. Généralementahs les jus deruits traités,
certains nutriments disparaissent suite a leuetrent (pelage

47



Troisiéme partie : Résultats et discussion

1.5 Teneursen glucide:
La figure suivante montre les tens en glucides des jus et nectars de fruits ana

Teneur %
14,00 1179 12,11
12,00 10,58 10,22 10,90 10,58 10,17
10,00
8,00
6,00
4,00
2,00
0,00

Tam Ans HB Cor Pas Goy Ckt Fse Man

B G%

Figure 10 : Teneursen glucide:
Tam : tamarin ;Ans : ananas HB : hibiscus bananeCor : corossol ;Pas: passion Goy : goyave ;Ckt :

cocktail ;Fse: fraise ;Man : mangu

Les teneurs en glucides varient de 10 a 12%. desrgacorrespondent aux teneurs
glucides des jus de fruitkonnées par Feinbeet al (entre 4 a 16%).

.6 Valeur énergétique
Les valeurs énergétiques des jus et nectars dis fanalysés sont reportés dan:
figure ci-apres.

Teneur %
500,00 481,32 487,06
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460,00 : 445,15
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420,00
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Figure 11: Valeur énergétique
Tam : tamarin ;Ans : ananas HB : hibiscus bananeCor : corossol ;Pas: passion Goy : goyave ;Ckt :

cocktail ;Fse: fraise ;Man : mangu

La valeur énergétiquees jus de fruits étudiés varie entre 4dt3487,6 kcal/l. La
richesse en eau des jus et nectars de fruits dedanconcentration des nutriments compo
les fruits. Les glucides restent tout de méme laced’énergie des fruits du fait de la ten
élevée de ces nutriments par rapport aux lipidasbegrotéines.
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- Elaboration de la boisson a base de plantes a agtistimulantes
A l'issue de la dégustation, la boisson 2 a basibidcus, de gingembre, de cola et de
thé a été retenue.

La composition de la boisson retenue a été étpblie 60 litres :
- Hibiscus : 15009
- Cola: 12209
- Gingembre : 1000g
- Thé:90g
- Sucre : 75009

o Caractéristigues de la boisson
La boisson élaborée a une coloration rouge fonc&eegau mélange de I'hibiscus et
du cola. L'odeur du gingembre se mélange a celucaa et domine I'odeur de I'hibiscus.
Cependant, 'odeur n’est pas désagréable.
Le godt du gingembre est d’abord ressenti, viersug@ celui du cola. L’hibiscus
amene de la fraicheur au mélange. Le golt thé pa&stressenti. La boisson ne présente ni
amertume ni arriere goQt.

- Détermination de la teneur en caféine
Pour calculer la concentration en caféine de lsdwoi a propriété stimulante, la
formule suivante a été utilisée :

C= 717 %20

C : concentration en caféine exprimée en g/l
A : absorbance (densité optique)
20 : facteur de dilution (5ml de I'échantillon iiaitont été ramené a 100ml)

La densité optique lue de la solution préparéeespond a une teneur en caféine
précisée dans le tableau suivant :

Tableau 10: Concentration en caféine de la boiss@npropriétés stimulantes

Echantillon BPS
DO a 273nm 0,348

Concentration (g/l) | 0,148
BPS: boisson a propriétés stimulantes

La densité optique de la boisson et la teneur &insaont été reportées sur la courbe
d’étalonnage de la figure ci-dessous.
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Figure 12 : Courbe d’étalonnage de la densité optiee de la caféine

La concentration en caféine de la boisson (0,1%8gfl assez importante bien qu’elle
soit inférieure a la teneur minimale en caféine ll@ssons énergisantes (Cette teneur devant
étre comprise entre 200 a 1400 mg/l de boissom $dhstitut National de Santé Publique du
Canada, 2011).

Tableau 11: Comparaison de la teneur en caféine die BPS a d'autres boissons

Boisson BPS Café filtre Thé noir Red Bull

Concentration en 148 700 - 1100 180 - 200 320
caféine (mg/l)

Bien que cette boisson ne puisse étre catégorsame étant une boisson énergisante
du fait qu'elle ne remplit pas les criteres attébuaux boissons énergisantes (a savoir,
I'utilisation de taurine, de glucuronolactone oundsitol ainsi que I'ajout de vitamines), elle
présente néanmoins des propriétés stimulantesaapprantité de caféine apportée par le cola
(principalement) et le thé.

Malgré sa teneur en caféine plus faible par rapaarelle de la boisson énergisante
d’exemple dans le tableau 8 (Red Bull), la BPS mpeFsente pas moins quelques propriétés
conférées aux boissons énergisantes. Par aillellesapporte 4 fois moins de caféine que le
café et peut donc étre consommeée en plus granadeitgyaar rapport a ce dernier.

L’exces de caféine entraine I'apparition de diffédsesymptémes allant de la simple
nausée jusqu’a des problémes cardiaques gravandiimn, 2011). Par ailleurs, elle peut
provoquer une légére dépendance. Chaque groupemédapion ne doit pas dépasser son
apport recommandé en caféine. La consommation adke 14 BPS ne fera pas dépasser la
limité recommandée pour les adolescents de 17ansstiude 138mg pour les filles et de
162mg pour les garcons (INSPQ, 2011).
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IV-  pH de la boisson

La valeur du pH est directement lue sur I'écranpiiameétre. La boisson stimulante
élaborée a un pH égal a 2,34. Ce pH est plus apidecelle d'une boisson énergisante
normale qui est de l'ordre de 3 a 3,5 (Allard, 2028athan, 2010). Cette acidité est en
partie due a I'hibiscus dont les calices ont untgaidulé (Cisset al, 2009).

A ce pH, la plupart des microorganismes sont aksent

V- Analyses microbiologigues
Les résultats seront interprétés selon un plarua dasses.

Les résultats du dénombrement des microorganisitueiés sont reportés dans le
tableau ci-dessous.
Tableau 12 : Dénombrement des microorganismes

FAMT/g | Coliformes E. coli p-D|ASR/g | Levures et| Salmonelld25g
totaux/g glucuronidase/g moisissures/g
AP | 2,4.10 <10 <10 <10 2,3.10 Abs
PP | Ne=4.1G <10 <10 <10 <100 Abs

AP : avant pasteurisatiorPP : aprés pasteurisatiomNg : nombre estimé

L’analyse deSalmonellaest une analyse qualitative. Aucun des échansillomalysés
ne contient de salmonelles. La présence ou l'alesdecces microorganismes témoigne du
respect ou non des bonnes pratiques d’hygienes)BPH

Les échantillons contiennent moins de 10 microasgaes /ml, en ce qui concerne les
ASR, les coliformes totaux, &. coli. En effet, ces microorganismes témoignent des d®nn
pratigues de fabrication (BPF). Cela peut aussi @irau pH de la boisson qui est de 2,34. Ce
pH acide ne permet généralement la présence d’amdcmoorganisme sauf les levures et
moisissures ainsi que les bactéries lactiques.

L’échantillon avant pasteurisation contient 2,3UBC/ml de levures et de
moisissures. Ce taux est inférieur aux critéresudembourg (m=1%) concernant les jus de
fruits non pasteurisés (Bartolomeo, 2011). Apréstqpaisation, I'échantillon contient moins
de 100 microorganismes /ml et respecte la normeOAEC/g. Les levures et moisissures
sont des agents importants de détérioration degeats acides ou a faible activité de I'eau.

La flore aérobie mésophile totale permet l'estioatde l'efficacité du traitement
thermique. Les microorganismes composant cettee fent des agents d’altération. lIs
renseignent sur 'hygiéne appliquée. Avant pastation, le taux de FAMT dans la boisson
était de 2,4 1nicroorganismes /ml. Aprés pasteurisation, il @st#d G microorganismes par
ml. Il y a donc eu une diminution conséquente dix tae microorganismes dans le produit.
Le nombre de microorganismes avant et aprés pastdan est inférieur a £0
microorganismes par gramme ou par millilitre (Bdioyeet al 2002), au-dessus duquel il y
aurait un risque sur la santé du consommateur.

Les coliformes totaux éischerichia colisont des indicateurs de contamination fécale.
Leur présence indique une possibilité de présercgedmes pathogenes. Néanmoins, le pH
de la boisson ne permet pas le développement dieceiers.
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VI- Valeur nutritionnelle de la boisson a propriétés stnulantes

Les résultats des analyses de la valeitritionnelle de la boisson a propriéi
stimulantes sont montrés par la figur-apres :

Teneur % 88,69
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20 11,31 11,22

10 7 g g
0 A L 4L

451,4
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Figure 13 Valeur nutritionnelle de la BPS
BPS : Boisson a propriétés stimular ; %H : teneur en eau%MS : teneur en matiére sec; %C : teneur en

cendres %P : teneur en protéine$sL : teneur en lipides%G : teneur en glucidesVE : valeur énergétique

La boisson a propriétés stimulantes élaborée danmeir en matiere seche de 11,&
et une teneur en glucides de 11,22%. Lneurs en cendres (0,035%), en prois (0,043%)
et en lipideg0,008) de la boisson sont tres faibles. Sa temewau est de I'ordre de 88,6

La valeur énagétique de la boisson est del,4 kcal/l provenant essentiellement ¢
glucides.

La concentation en glucides de la boisson entre dans legresitdes boissol
énergisantes (entre (228g/l)

VII-  Test d’acceptabilité
Les résultats obtenus sont résumés dans le tahlaaun! :

Tableau 13Caractéristiques du jury

Sexe Nombre | Moyenne d’age
Homme 13 24,27
Femmt 14 25,42
TOTAL 27 24,78

27 sujets ont été interrogés dont 13 sont des ferah&4 des hommes. Les persor
interrogées ont entre 18 et 50 ans avec une moy#age autour de 2— 25 ans

Lors de l'enquéte, les sujets interrogés ont reropke fiche comportant divers
informations concernant leur age, leur sexe et égpréciation du produit en donnant |
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note entre 1 (extrémement désagréable) et 9 (egin&nt agréable). Les résultats obtenus
lors de I'enquéte ont été reportés dans le taliiedassous.

Le tableau 14 ci-aprés montre le sexe, 'age dgtssinterrogés ainsi que les notes
gu’ils ont attribués au produit.

Tableau 14: Résultats du test d’acceptabilité

Numéro Sexe Age Note
1 F 22 4
2 F 23 5
3 F 31 6
4 F 35 4
5 F 27 7
6 F 26 8
7 F 28 6
8 F 26 7
9 F 22 7
10 F 18 8
11 F 22 7
12 F 20 7
13 F 19 6
14 F 22 6
15 F 23 5
16 H 50 7
17 H 27 7
18 H 35 7
19 H 26 8
20 H 20 7
21 H 22 9
22 H 22 7
23 H 22 8
24 H 20 6
25 H 19 6
26 H 20 7
27 H 22 7

D’aprés le tableau ci-dessus, sur les 27 sujetsrodés, 2 ont donné des notes
inférieures a 5 c’est-a-dire qu’ils ont trouvé leguit désagréable. 85,18% des sujets (23 sur
27) ont donné des notes supérieures a 5 (les atkées de 6 a 9 signifiant que les sujets ont
trouvé le produit agréable) dont 18 ont donné de#esentre 6 et 7 (entre assez agréable et
agréable), et 5 seulement entre 8 et 9 (entseagdable et extrémement agréable). 2 sujets
ont été indifférents au produit en donnant une det8 sur 9.

Selon les résultats obtenus, 23 des sujets in&sragur 27 soit 85,18% ont apprécié
ce produit.
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Sur les 13 hommes interrogés, on constate queotesnies ont plus apprécié le produit
par rapport aux femmes car ils ont tous donné dessrallant de 6 a 9. Tandis que pour les 14
femmes interrogées, les notes varient de 4 a 8e®eunt 10 d’entre elles ont trouvé le
produit agréable. Hommes et femmes confondus, e moyenne attribuée a la boisson est
de 6,63 sur 9.




CONCLUSION ET PERSPECTIVES

Cette étude a permis :
- le suivi des étapes de fabrication de jus et ddgane de fruits dans une
entreprise spécialisée,
- la familiarisation avec les techniques de détertiona de la valeur
nutritionnelle,
- la familiarisation avec differentes méthodes de oddmrement de
microorganismes.

Concernant la détermination de la valpur nutritelleldes 9 jus de fruits de la marque
Eoah, il a été constaté que leur valeur énergétigieomprise entre 41 et 48,76 kcal. Les jus
et les nectars de fruits sont donc des denréegm@ines de faible valeur énergétique avec un
faible apport en lipides, protéines et en glucidess glucides sont les principales sources
d’apport énergétique des jus de fruit étudiés alescvaleurs comprises entre 10 et 12%. Les
protéines et les lipides sont en quantités néghigsa Le cocktail de fruits et le nectar de
passion ont une teneur en protéine respectiveégae a 0,163% et 0,106%.

Les résultats de I'étude montrent que la teneucad@ine de la boisson a propriétés
stimulantes élaborée 148mg/l est Iégérement infégi@ la teneur minimale en caféine des
boissons énergisantes.

Les analyses nutritionnelles de la boisson ont rdogu’elle a un faible apport
énergétique (451,2 kcal/l) qui provient essentielat des glucides. Sur le plan
microbiologique, la qualité de la boisson est sfaante car le nombre de chaque
microorganisme étudié est inférieur aux normesliégmbLes coliformes totawgscherichia
coli B-D glucuronidase et les aérobies sulfito-réductemmsun nombre d’UFC inférieur a
10/ml de produit.

Le test d’acceptabilité réalisé auprés de sujets@mmmateurs potentiels a révelé une
bonne appréciation du produit.

Plusieurs perspectives sont envisageables pourlétanpette étude :
- Elargir la gamme de goUts des boissons,
- Effectuer une analyse des propriétés antioxydahiggoduit,
- Produire des boissons répondant aux criteres desdms €nergisantes.



http://www.rapport-gratuit.com/
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ANNEXE 1
FICHE A REMPLIR PAR LES SUJETS LORS DU TEST D’ACCESBILITE

Acceptabilité| Note sur une échelle de 1
Sexe (H/F) Age Profession O/N ag

O : oui (jaime)
N : non (je n"aime pas)

ANNEXE 2 : COMPOSITION DES MILIEUX DE CULTURE

Eau peptonée tampon@ePT) :

Digestat enzymatique de caséine : 10g

Chlorure de sodium : 5g

Disodium hydrogénophosphate dodécahydraté (Na2HPZ+RO) : 99
Dihydroganophosphate de potassium (KH2PO4) : 1,59

Eau : 1000ml

pH du milieu prét a I'emploi a 25°C : #D,1

Milieu tryptone-bile-glucoronid¢éTBX)

Digestat enzymatique de caséine : 20,09

Sels biliaires : 1,5 g

Acide 5-bromo-chloro-3-indoly-D-glucuronique (BCIG) : 144mol
Slufoxide de diméthyle : 3 ml

Agar-agar : 9 a 10g

Milieu gélosé au cristal violet, au rouge neutrdadile et au lactoséVRBL) :
Peptone pepsique de viande : 7 g

Extrait de levure : 3g

Sels biliaires : 1,5 g

Lactose : 10g

Chlorure de sodium : 5g

Rouge neutre : 0,039

Cristal violet : 0,002g

Agar-agar bactériologique : 12 a 18g

Eau : 1000ml|

pH du milieu prét a I'emploi a 25°C : 49,1

Milieu PCA :

Digestat enzymatique de caséine : 59
Extrait de levure : 2,59

Glucose anhydre (C6H1206) : 19
Agar : 9 a 18g

Eau : 1000ml
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pH du milieu prét a I'emploi a 25°C : A#0,2

Bouillon Rappaport-Vassiliadis avec Sd¢fouillon RVS) :
Digestat enzymatique de soja : 59

Chlorure de sodium : 8g

Dihydrogénophosphate de potassium (KH2PO4) : 1,49
Dipotassium hydrogénophosphate (K2HPO4) : 0,29
Eau : 100ml

Bouillon Muller-Kauffmann au tétrathionate-novohioge (MKTTn) :
Extrait de viande : 4,39

Digestat enzymatique de caséine : 8,69

Chlorure de sodium (NacCl) : 2,69

Carbonate de calcium (CaCO3) : 38,79

Thiosulfate de sodium pentahydraté (NaS203, 5SH2(7)8g

Sels biliaires a usage bactériologique : 4,78g

Vert brillant : 9,6mg

Eau : 1000ml

Milieu gélosé xylose lysine désoxychol@eélose XLD)
Extrait de levure en poudre : 3g
Chlorure de sodium : 5g
Xylose : 3,759

Lactose : 7,59

Saccharose : 7,59
Hydrochlorure de lysine : 59
Thiosulfate de sodium : 6,89
Citrate d'ammonium-fer : 0,89
Rouge de phénol : 0,89
Désoxycholate de sodium : 1g
Gélose : 9 a 18¢g

Eau : 1000ml

Composition du TSCTryptose-sulfitecyclosérine) :
Pour 1litre de milieu

Tryptone : 15¢g

Peptone papainique de soja : 59

Extrait autolytique de levure : 5g

Métabisulfite de sodium : 1g

Citrate ferrique ammoniacal : 19

Agar bactériologique : 159

pH du milieu prét a I'emploi a 25°C : #6,2




Composition de 'TOGA

Extrait de levure : 5g

Glucose : 20g

OGA: 0,19

Agar : 9 a 189 (selon le pouvoir gélifiant)
Eau : 1000ml

pH du milieu prét a I'emploi a 25°C : &9,2
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Title: STUDIES OF THE NUTRITIONAL VALUE OF 9 EOAH DRINKS -
DEVELOPMENT OF A HERBAL WITH STIMULATING PROPERTIES BASED
DRINK

Author : Niaina MIARY
Encadreur: Dr. Valérie Lalao RAZAFINDRATOVO
ABSTRACT

The nutritional values of 9 Eoah fruit juice weretermined. Nutritional analyses
showed that the drinks carbohydrate content waantD12%, the lipid content varied from
traces to 0.56%, and the protein content variech f9¢01 to 0,16%.

A drink with stimulating properties was elaborateith ginger, cola and tea.

The drink then underwent physico-chemical (pH: 2,8dffeine content: 0,148g/l)
nutritional and microbiological (oEscherschia coliSalmonella total coliforms, sulphite-
reducing bacteria, total mesophilic aerobic fly@asts and molds) analyses.

Microbiological results showed the absenc&almonellain the drink. The number of
colony forming units ofEscherichia coli total coliforms and sulphite-reducing aerobic was
less than 10/ml of product. The total mesophilardl was present at a level of £l of

product and the yeast and molds were less thalCEQUmMI of product.

The hedonic test results showed that 23 subjedtsfazi7 showed an appreciation of
the drink with stimulating properties.

Keywords: Eoah, fruit juice, stimulating herbs, caffeinetnitional value



Titre : ETUDE DE LA VALEUR NUTRITIONNELLE DE 9 JUS DE FR UITS
EOAH - ELABORATION D’UNE BOISSON A BASE DE PLANTES A PROPRIETES
STIMULANTES

Auteur : MIARY Niaina
Encadreur : RAZAFINDRATOVO Valérie
RESUME

Les valeurs nutritionnelles de 9 jus de fruits Eoah été déterminées. Les analyses
nutritionnelles ont montré que la teneur en glugides boissons est comprise en 10 et 12%,
la teneur en lipides varie de traces a 0,56% naueen protéine varie de 0,01 a 0,16%.

Une boisson aux propriétés stimulantes a été éabarbase de : gingembre, cola et
thé.

Quelques analyses physico-chimiques (pH: 2,34eueren caféine: 0,148g/l)
nutritionnelles et microbiologiques (portant dascherschia colj Salmonella coliformes
totaux, bactéries sulfito-réducteurs, flore aérabiésophile totale, levures et moisissures) ont
été conduites.

Les résultats microbiologiques ont montré I'absede&almonelladans la boisson.
Les nombre d’unité formant colonieEscherichia colide la flore aérobie mésophile totale et
des aérobies sulfito-réducteurs est inférieur anlL@de produit. La flore mésophile totale est
présente a un taux de 4°Afnl de produit et les levures et moisissure org UFC inférieure
a 100/ml de produit.

Les résultats de I'épreuve hédonique ont montré apmréciation de la boisson a
propriétés stimulantes par 23 personnes sur 27.

Mots-clés: Eoah, jus de fruits, plantes stimulantes, ca&f@ualeur nutritionnelle





