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Abstract

The flavoured drinks industry is regulated in many countries to ensure consumer
safety and product quality. Food safety standards, good manufacturing practices and
regulations specific to food flavourings can be applied to ensure the quality of flavoured
drinks. This is why we have planned to carry out an experimental study that focuses on
analyses of physico-chemical parameters (Brix level, pH and titratable acidity) and hygienic
quality (total mesophilic aerobic flora, total and faecal coliforms, anaerobic sulphito-reducing
drugs, yeasts and molds) samples of three brands of flavored drinks marketed in the city of

Tébessa : "Frezzy", "Skimo" and "Pilpo".

The results of the physicochemical analyses show that the flavoured drink of the brand
"Frezzy" had a higher content of brix (16.45+0.07 °B) and titratable acidity (4.08+0.17)
compared to those of the other brands of "Pilpo™ (brix: 7.125+0.03 °B, titratable acidity:
3.36+1.13 g¢/l) and "Skimo" (brix: 4.25+0.05 °B, acidity 3.07+0.18 g/l). While for pH are
almost the same: "Frezzy" (2.75+0.07), "Pilpo” (2.95+0.07) and "Skimo" (2.735%0.23).
Furthermore, there is only a significant deference between the samples studied with regard to
the Brix level. Regarding hygienic quality, the flavored drinks studied have only a load of the
total aerobic mesophilic flora varied between 0.59 x10° +1.41x102 to 5.55x10% + 1.13x102
UFC/ml ; On the other hand, we noted the total absence of total coliforms, fecal coliform,

sulphito-reducing clostriduim, yeast and mold.

Flavored drinks can be a pleasant option to vary the pleasures, but it is important to

choose wisely and consume them in moderation as part of a balanced diet.

Keywords: drink, flavored, Tebessa, hygienic, physico-chemical.



Résumé

L’industrie des boissons aromatisées est réglementée dans de nombreux pays pour
garantir la sécurité des consommateurs et la qualité des produits. Les normes de sécurité
alimentaire, les bonnes pratiques de fabrication et les réglementations spécifiques aux arémes
alimentaires peuvent étre appliquées pour assurer la qualit¢ de boissons aromatisées. C’est
pour cela, nous avons envisagés de réaliser une étude expérimentale qui porte sur des analyses
des parametres physico-chimiques (le taux de Brix, le pH et I’acidité titrable) et qualité
hygiénique (flore aérobie mésophile totale, coliformes totaux et fécaux, anaérobies Sulfito-
réducteurs, levures et moisissures) des échantillons de trois marques des boissons aromatisées

mis sur le marché de la ville de Tébessa : « Frezzy », « Skimo » et « Pilpo ».

Les résultats des analyses physicochimiques montrent que la boisson aromatisée de la
marque « Frezzy » présenté un taux de brix (16,45+0,07 °B) et de I’acidité¢ titrable (4.08+0.17
g/l) plus élevé par rapport aux ceux des autres marques de « Pilpo » (brix : 7,125+0.03 °B,
I’acidité titrable : 3,36+1,13 g/l) et « Skimo » (brix : 4,25£0,05 °B, ’acidité 3,07+0,18 g/1).
Alors que pour le pH sont presque les mémes : « Frezzy » (2,75£0,07), « Pilpo » (2,95+0,07)
et « Skimo » (2,735+0,23). Par ailleurs, il existe seulement une déférence signification entre
les échantillons étudié en ce qui concerne le taux de Brix. Concernant la qualité hygiénique,
les boissons aromatisées étudiés présentent seulement une charge de la flore totale aérobie
mésophile variée entre 0.59 x10%+1.41x102 & 5,55x10° + 1,13x102 UFC/ml ; par contre, nous
avons noté 1’absence totale des coliformes totaux, coliforme fécaux, des clostriduim sulfito-

réducteurs, des levures et des moisissures.

Les boissons aromatisées peuvent étre une option agréable pour varier les plaisirs,
mais il est important de choisir judicieusement et de les consommer avec modération dans le

cadre d'une alimentation équilibrée.

Mots clés : boisson, aromatisée, Tébessa, hygiénique, physico-chimique.
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Introduction

Introduction

Avec la croissance de la population, la demande en nourriture et en boissons augment
également. Le secteur industriel Agro-alimentaire est donc en constante expansion pour
répondre a cette demande croissante. Dans le domaine des boissons, il existe une grande
variété de produits qui répondent aux différents besoins et préférences des consommateurs
(Taylor, 2016).

L’industrie Agro-alimentaire joue un rdle crucial dans la création d’un environnement
sain en mettant ’accent sur la responsabilité des consommateurs pour faire des choix éclairés
et mener une vie saine et active. Cependant, il est important de noter que la contribution de
I’industrie alimentaire a la santé publique est un sujet complexe et controversé, et il existe

différents points de vue sur son réle et sa responsabilité (Dorfman et al., 2012).

La consommation de boissons est un aspect fondamental de la vie quotidienne, qu'il
s'agisse de se rafraichir, de se désaltérer ou de se faire plaisir. Les boissons, qu'elles soient
chaudes ou froides, jouent un réle essentiel dans notre hydratation et peuvent également avoir
un impact sur notre santé globale. En somme, la consommation de boissons est un domaine ou
des choix éclairés et équilibrés peuvent contribuer a maintenir une bonne santé et a prévenir

certaines maladies (Malik et al., 2006).

Il convient de noter que les boissons aromatisées peuvent varier considérablement en
termes de composition et de qualité nutritionnelle, en fonction des marques et des ingrédients
utilisés (Sylvie et al., 2015).

Les boissons aromatisées sont des boissons obtenues a partir d’eau minérale naturelle
avec des ardbmes artificiels ou naturels ajouter pour leur donner un goGt spécifique. Les
ardbmes utilisés peuvent provenir de différentes sources, tels que des extraits de fruits, des
huiles essentielles ou des composés chimiques synthétiques. Ces arbmes sont ajoutés aux
boissons pour améliorer leur saveur, les rendre plus attrayantes et répondre aux préférences

des consommateurs (Renata et al., 2015).

La consommation de boissons aromatisées par les enfants, en particulier pendant les
saisons de printemps et d'été, est en effet un sujet d'inquiétude pour de nombreuses personnes.

Les boissons aromatisées comprennent souvent des sodas, des jus de fruits aromatisés, des
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boissons énergisantes et d'autres boissons sucrées qui sont populaires parmi les enfants en

raison de leur goQt sucré et de leurs arémes attractifs.
Nos objectifs visent deux points essentiels pour cette etude :

o Premierement, étude la qualité de boissons aromatisées destiné aux enfants la plus
consommeée, et savoir s’il est sain ou non et s’il est un probléme sanitaire pour les
consommateurs.

o Deuxiémement, porte sur I’étude expérimentale, sur différentes marques des «boissons
aromatisées» mis sur le marché de la ville de Tébessa, comporte : analyses physico-chimiques
(pH, Acidité titrable, Brix), et 1’analyse microbiologique (flore totale aérobies mésophile
(FTAM), coliformes totaux, coliformes fécaux, Clostriduim Sulfito-réducteurs, levures et
moisissures). Et de faire des analyse statistiques pour confirmer la différenciation entre les

¢chantillons qui I’on étudié.

Cette etude comporte une synthése bibliographique divisée en deux chapitres : le premier
chapitre nous donne des information sur les boissons et leurs consommations, le deuxieme
chapitre nous informés sur la production des boissons aromatisées et leurs qualité hygiénique,
et partie expérimentale comporte une partie matériel et méthode structurée en analyses
physico-chimique, microbiologique des échantillons de « boissons aromatisée », suivi par les

résultats et discussions des résultats obtenus et nous avons terminé par une conclusion.
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Partie Bibliographique Chapitre | : Généralités sur les boissons

1. Définition de boissons

Les boissons sont des liquides destinés a la consommation humaine qui peuvent étre
consommeés pour satisfaire la soif, fournir de 1’énergie ou des nutriments, ou pour le plaisir.
Les boissons peuvent contenir de 1’eau, des sucres, des vitamines, des minéraux, des
colorants, des ardmes et d’autres substances. Les boissons peuvent étre alcoolisées ou non
alcoolisées, gazeuses ou plates, chaudes ou froides, et sont souvent utilisées comme moyen de

transport pour les médicaments et les suppléments nutritionnels (Johnson et al., 2009).
2. Différents types des boissons

L’industrie des boissons est un secteur en constante expansion qui se caractérise par une
concurrence tres vive, les opérateurs de la filiere assurent la fabrication et la distribution des
boissons et se répartissent sur les segments suivants (tableau 1): les boissons non alcoolisée
(boisson plates, boissons gazeuses, jus de fruits) et boissons alcoolisées (vins et biéres)
(Lamani et Cheriet, 2011).

Tableau 1. Classification internationale de la filiere des boissons (Boudra, 2007)

Boissons gazeuses, jus, et nectar de jus, eau | Vin

embouteillées, boissons plates Bieres

2. 1. Boissons non alcoolisées

Les boissons non alcoolisées sont des boissons qui ne contiennent pas d'alcool et sont
principalement consommées pour leur capacité a satisfaire les besoins en liquides du corps.
Elles sont principalement composées d'eau, mais peuvent également contenir des sucres, des
arébmes, des vitamines, des minéraux, des extraits de plantes, des conservateurs et d'autres
ingrédients. Les boissons non alcoolisées sont souvent classées en fonction de leur teneur en
calories et de leur teneur en nutriments, telles que les boissons sucrées, les boissons
diététiques, les jus de fruits, les boissons sportives et les boissons pour enfants (Popkin,
2010).




Partie Bibliographique Chapitre | : Généralités sur les boissons

2.1. 1. Boissons plates

Cette classe de boisson comprend plusieurs types de boisson a savoir : les boissons
aromatisées, les boissons aux fruits, les sirops, les boissons énergétiques et les boissons
lactées (Boudra, 2007).

v" Les boissons aromatisées

Les boissons aromatisées sont des boissons contenant des ardmes artificiels ou
naturels pour améliorer leur goQt. Les ardmes peuvent étre ajoutés a une variété de boissons,
telles que les boissons gazeuses, les jus de fruits, les thés et les eaux aromatisées. Les boissons
aromatisees sont souvent sucrées et peuvent contenir des édulcorants artificiels pour réduire la
quantité de sucre ajouté. Cependant, certaines boissons aromatisées peuvent contenir des

quantités élevées de sucre ajouté (Malik et al., 2013).

v" Les boissons aux fruits

Les boissons aux fruits sont composées de jus de fruit concentrés ou non, d’eau, de
sucres et contiennent au moins 25% de jus de fruits, dans le cas des boissons plates. Dans les

boissons aux fruits gazeuses cette teneur est d’au moins 10% (Boiron, 2008).

v Les boissons énergétiques

Les boissons énergisantes sont des boissons non-alcoolisées qui contiennent
principalement de 1’eau, quelques vitamines, de la caféine et d’autres substances en fonction
du produit. Ces boissons sont présentées comme €tant destinées a soutenir 1’activité physique

et mentale en cas d’effort intense (Mekacher et Zouani, 2010).

v" Les boissons lactées

Jus au lait est une boisson a base d’un concentré de jus et de lait. Il est considéré
comme un produit innovant dans le sens du mélange de ces deux matiéres premieres, 1’acidité
du jus est masquée et adoucie par I’incorporation du lait. Jus au lait est une boisson
pasteurisée a base de concentré de jus, du lait écremée et de nombreux additifs alimentaire
(Boiron, 2008).




Partie Bibliographique Chapitre | : Généralités sur les boissons

v’ Les sirops

Les sirops sont des boissons concentrées a base de sucre et d'eau, contenant des
substances aromatiques. Ce secteur est trés faible en Algérie. Pourtant celui-ci est un secteur
tres dynamique en Europe (Boudra, 2007).

2. 1. 2. Boissons gazeuses

La dénomination boisson gazeuse englobe tout produit obtenu par mélange, avant
conditionnement, de sirop et d'eau potable, laquelle est généralement une eau potable
gazéifiée. Ces boissons sont colorées ou non, sucrées, limpides, aromatisées et éventuellement
acidulées. Une autre définition fut donnée par Jacobs comme étant des boissons généralement
sucrées, parfumées, acidulées, quelques fois artificiellement chargées avec du CO, et ne

contenant pas d'alcool (Quentin, 2017).
v Les limonades
La limonade est une boisson gazeuse sucrée qui contient de I'eau, du sucre, du jus de
citron et du gaz carbonique. Elle est souvent consommée en été comme une boisson
rafraichissante, et elle est également disponible dans des versions aromatisées a d'autres fruits.

La limonade peut contenir des additifs tels que des colorants, des ardmes et des conservateurs

pour ameliorer la saveur et la durée de conservation (Akkari et al., 2020).
v Les sodas
Dans la famille des « sodas », on trouve des boissons a base d’extraits naturels de

fruits ou de plantes et qui contiennent du gaz carbonique et du sucre, mais aussi des

édulcorants. On distingue dans cette famille (Quentin, 2017 et Boudra, 2007):
e Lescolas
Le cola est une boisson qui se différencie des sodas par I’addition de cola, de caramel,
de caféine et d’acide phosphorique.

e Les Tonics et bitters
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Est une variété de soda, il est caractérisés par la présence d’extraits amers ou de
quinine ou sel. Il peut étre limpides, et on ajoute sucre et de sirop du glucose comme

¢dulcorant, d’acide ascorbique et phosphorique sont autorisés, de méme que les édulcorants.
2. 1. 3. Jus de Fruits

Le jus de fruits est le liquide non fermenté, mais fermentescible, obtenu a partir d’un
seul ou plusieurs différents types de fruits, procédant la couleur, 1’aréme et le gott du fruit ou
il provient (CODEX STAN 247-2005):

v" Les jus de fruits concentré

C’est le produit obtenu a partir de jus de fruits concentré, apres élimination physique
de I’cau en quantité suffisante, lorsque le produit est destiné a la consommation directe, cette
élimination est au moins 50% (CODEX STAN 247-2005).

v" Les jus de fruits déshydratés

Le jus de fruits déshydraté est le produit obtenu a partir de jus de fruits d’une ou
plusieurs especes par 1’élimination physique de la quasi-totalit¢ de 1’eau de constitution
(Berlinet, 2006).

v" Nectars de fruits

Nectars de fruits est le produit fermentescible mais non fermenté, obtenu en ajoutant
de I'eau et des sucres et du miel et/ou d’édulcorants, de la purée de fruits ou a un mélange de
ces produits I'addition de sucres et/ou de miel est autorisée dans une quantité non supérieure a

20% en poids par rapport au poids total du produit fini (Cendres, 2010).
2. 2. Boissons alcoolisées

Toutes les boissons qui contiennent de l'alcool, soit par suit de fermentation « vin,
biére», soit par suite d'une distillation « spiritueux », et toutes entrent dans la catégorie dite

des « Boissons alcoolisées» (Brenner, 2002).
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2.2.1.Vins

Le vin est une boisson alcoolisée fermentée produite a partir de raisins. Les raisins
sont pressés pour extraire le jus, qui est ensuite fermenté avec des levures naturelles ou
ajoutées pour produire de 1’alcool. Le vin peut étre produit dans une variété de styles, couleurs
et saveurs, en fonction des types de raisins utilisés, des méthodes de production et des

conditions climatiques (Guerrero et al., 2018).
2.2.2. Biéres

La biere est une boisson alcoolisée fermentée produite a partir d’ingrédients tels que le
malt d’orge, le houblon, I’eau et la levure. Les ingrédients sont brassés ensemble pour créer
un mout, qui est ensuite fermenté pour produire de 1’alcool et des saveurs complexes. Comme
le vin, la biére peut étre produite dans une variété de styles, de couleurs et de saveurs en

fonction des ingredients et des méthodes de production (Callemien et Collin, 2010).
3. Consommation de boissons sucrées par les enfants

En moyenne, la consommation quotidienne de boissons varie selon 1’age. Pour les
enfants de 1 a 3 ans, environ 85 % des boissons qu’ils consomment sont prises
quotidiennement. En revanche, chez les adolescents de 14 a 18 ans, cette proportion est
Iégerement supérieure a 60 %. Cette tendance est particulierement notable pour les boissons
gazeuses ordinaires. Moins de 10 % des enfants agés de 1 a 3 ans avaient I’habitude de
consommer une boisson gazeuse par jour. Cependant, chez les adolescents de 14 a 18 ans, ces
chiffres augmentent considérablement, avec 53 % des garcons et 35 % des filles déclarant en

boire quotidiennement (Garriguet, 2008).

Selon les résultats du tableau 2 ci-apres, la répartition des enfants en fonction de la
fréquence de consommation des boissons sucrées est la suivante : plus de la moitié des
enfants, soit 55,75% au total, consomment ces boissons quotidiennement. Parmi eux, 27,01%

sont des filles et 28,74% sont des gargons.

D’autre part, 29,89% des enfants consomment les boissons sucrees trois fois ou plus
par semaine. Enfin, seulement 14,37% d’entre eux, soit 8,05% des filles et 6,32% des garcons,

consomment ces boissons une a deux fois par semaine.
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Tableau 2. Distributions des enfants selon la consommation des boissons sucrées par age et

par sexe.
[5-12[ 130 (74,71) 63 (36,21) 67(38,51)
[12-17] 44 (25,29) 24(13,79) 20(11,49)

D’apres le tableau 3, il apparait que la quasi-totalité des enfants (93,68 %)
consomment quotidiennement entre 250 ml et 500 ml de boissons sucrées (BS). Parmi ces
enfants, 62,07 % consomment au moins 250 ml de BS, tandis que 31,61 % d’entre eux se
limitent & une consommation de 250 ml & 500 ml. En revanche, 6,32 % des enfants

consomment entre 500 ml et 1000 ml de boissons sucrées par jour.

Tableau 3. Quantité des boissons sucrées consommé par jour en Algérie.

250 ml 108(62,07) 52(29,89) 56(32,18)
>250-500 ml 55(31,61) 31(17,82) 24(13,79)
>500-1000 m 11(6,32) 4(2,30) 7(4,02)

4. Peffet de consommation des boissons sur la santé des enfants

La consommation de boissons par les enfants peut avoir un effet significatif sur leur
sante. Les boissons sucreées, telles que les sodas et les jus de fruits avec ajout de sucre, sont
souvent associées & un risque accru d’obésité, de caries dentaires et de problémes

métaboliques chez les enfants (Malik et al., 2013).

e Obesité infantile : la consommation de boissons sucrées est associée a un risque accru
d’obésité chez les enfants. Les boissons sucrées peuvent contribuer & un apport
excessif de calories et de sucres ajoutés, ce qui peut entrainer une prise de poids
excessive chez les enfants.

e Caries dentaires : les boissons sucrées, y compris les sodas et les jus de fruits avec
ajout de sucre, peuvent augmenter le risque de caries dentaires chez les enfants. Les
sucres présents dans ces boissons alimentent les bactéries présentes dans la bouche,

qui produit des acides qui attaquent 1’émail des dents.
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D’autre part, la consommation excessive de boissons énergisantes peut entrainer des
problémes de santé chez les enfants. Ces boissons contiennent souvent de la caféine et des
niveaux élevés de sucre, ce qui peut entrainer une augmentation de la pression artérielle,
des problémes cardiaques, des troubles du sommeil et des probléemes de comportement
chez les enfants (Seifert et al., 2011).

e Risques cardiovasculaires : les boissons énergisantes peuvent augmenter la
fréquence cardiaque et la pression artérielle chez les enfants, ce qui peut présenter
des risques pour la santé cardiovasculaire. Ces boissons contiennent souvent de la
caféine et d’autres stimulants qui peuvent avoir un impact sur le systeme
cardiovasculaire.

e Impact sur le sommeil : la consommation de boissons énergisantes peut perturber
le sommeil des enfants en raison de leur teneur élevée en caféine et en stimulants.
Cela peut entrainer une diminution de la qualité du sommeil et des problemes de

somnolence diurne chez les enfants.
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Introduction

Les liquides, et plus particulierement 1’eau, sont essentiels pour avoir une bonne
nutrition. Méme si une part de I’eau consommeée provient des aliments, la majeure partie est
consommeée sous forme de boissons. Par ailleurs, les boissons fournissent des vitamines et des
minéraux. Toutefois, elles peuvent aussi étre une source importante de sucre, et peuvent
contribuer a un exces de calories. Les boissons sucrées comportent un lien avec le gain de
poids et un indice de masse corporelle plus élevé chez les enfants et les adolescents. Les
boissons sucrées, et méme la boisson aromatisée (Garriguet, 2008). Ces boissons, de plus,
elles augmentent 1’apport total en calories; leur consommation se fait au détriment des
aliments et breuvages contenant des nutriments essentiels a la croissance des adolescents et

d’une consommation appropriée en eau (Beaulieu et al., 2020).
1. Définitions

La dénomination des boissons aromatisées est consacrée aux boissons ne comprenant
pas de jus de fruits. Elle est composée d’eau, sucre, émulsion, arome naturel ou artificiel,
antioxydant, conservateur, colorants, acide, épaississant. Cette catégorie est, de par sa
composition et les besoins nutritifs, plus proche des sodas (sans gaz) ou des mélanges +sirops,
que des jus de fruits (Boudra, 2007).

2. Composition des boissons aromatisées

2.1. Eau

La boisson aromatisée se compose essentiellement d’eau. L’eau de proces utilisée
dans la fabrication des boissons est traitée par filtration sur sable et filtration par charbon

actif, plus périodiquement analysée pour Vvérifier ses caractéristiques (Prescott et al., 2003 ).

2.2.Sucre

Le sucre, ou saccharose (extrait de la betterave sucriere ou de la canne a sucre) est la
référence du godt sucré. On trouve le plus souvent du sucre, du sirop de sucre, du sirop de
glucose. Attention, on trouve également des édulcorants, mais ceux-ci sont classés par la
réglementation dans les additifs alimentaires. Le sirop de fructose est en principe réservé aux
boissons énergétiques (Davous et al., 1999). Certaines industries utilisent la saccharine. Cette

derniére possede un pouvoir sucrant 300 a 400 fois plus élevé que le sucre mais présente un
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arriére-gotit métallique ou amer déplaisant. Elle est ainsi souvent mélangée avec d’autres

édulcorants pour compenser cette faiblesse (Moriniaux, 2014).

2. 3. Ardmes

Les ardmes sont des substances responsables des propriétés organoleptiques d’une
denrée alimentaire. 1ls ne possédent aucune qualité nutritive, mais jouent cependant un role
essentiel. Le gott et I’odeur d’une denrée sont les facteurs qui déterminent I’acceptation de
celle-ci par le consommateur et stimulent son appétit. Ils ajoutent en outre un plaisir et une

satisfaction mentale indépendante de la faim (Fernandez et al., 2002).
Les arbmes sont classés en deux catégories (Richard, 1989) :
v" Arémes et substances aromatisants naturelles

Cette classe comprend les plantes aromatiques comme les épices et aromates qui sont
utilisées en I'état, mais aussi il y a les extraits fabriqués par des moyens physico-chimiques
comme les huiles essentielles obtenues par des moyens mécaniques ou par entrainement a la
vapeur d'eau (100°C).

v/ Substances aromatisants synthétiques

Les moyens modernes puissants de purification et de contrGle analytique permettent
d'obtenir des composés de trés grande pureté, dont il est aisé de déterminer la toxicité. Ces
substances sont généralement utilisées en renfort soit pour pallier a une perte d'aréme due au
traitement technologique presque toujours de nature thermique, soit pour masquer l'apparition

d'un défaut d'arbmes.
2. 4. Colorant

Les colorants sont, comme leur nom I’indique, des additifs destinent a modifier la
couleur d’un produit alimentaire, dans sa masse ou en surface. Les colorants alimentaires
synthétiques sont crées industriellement par ’homme ; soit ils sont des copies conformes de
colorants naturels, soit ils n’existent pas dans la nature. Ils ont pris une place de plus en plus
importante et ont fini par supplanter les colorants naturels (dont la plupart sont encore utilisés
aujourd’hui). Ces derniers sont sensibles a la lumicre, a Ioxygéné ou a I’action des
microorganismes. Ainsi, les colorants de synthése, qui sont plus stables, ont une durée de vie

plus longue et ont une coloration plus forte, ce qui permet de les utiliser a des quantites
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relativement faibles. Un autre avantage, c’est qu’ils sont moins coliteux et peuvent étre

fabriqués en grande quantité (Ben Mansour, 2009).
Selon la nature et I’origine des colorants, il y a deux catégories (Ben Mansour, 2009) :
v Les colorants naturels :

Les colorants naturels dérivent essentiellement des lichens, des champignons et des
plantes ; ces derniers nous intéressent plus particuliérement. Les lichens forment un groupe
distinct, car ils sont classés entre les algues et les champignons. lls fournissent des couleurs
rousses, brunes et ont une trés grande capacité a teindre, c¢’est-a-dire qu’il suffit de peu de

lichen pour réaliser une teinture.
v Les colorants alimentaires synthétiques :

Les colorants alimentaires synthétiques sont crées industriellement par I’homme ; soit
ils sont des copies conformes de colorants naturels, soit ils n’existent pas dans la nature. Ils
sont pris une place de plus en plus importante et ont fini par supplanter les colorants naturels

dont la plupart sont encore utilises aujourd’hui.

Tableaux 4. Exemples des colorants qui sont utilises dans industries boissons Aromatisées
(Escargueil, 2009)

Catégorie  Dénomination Utilisation
usuelle
SIN110  -Jauneorangeé S [ ’°additif alimentaire portant le code SIN 110 est utilisé comme

colorant dans I’industrie agroalimentaire. Celui-ci est d’origine
artificiel. 11 appartient a la famille des colorants azoiques. Le
terme « azoique » désigne un composé renfermant le radical
azoique (azote - azote). Les colorants azoiques sont tres
répandus dans les denrées alimentaires transformées car ils sont
faciles a produire et a ajouter aux produits, avec un prix trés bas.

-Jaune soleil FCF

SIN 122  -Azorubine Les colorants azoiques constituent le groupe le plus important de

o colorants rouges synthétiques utilisé au monde.
-Carmoisine

SIN 124  -Rouge ponceau Le Ponceau 4R est un additif alimentaire portant le code SIN
4R 124. 11 est utilise comme colorant alimentaire. Ce colorant est
-Rouge cochenille  fahriqué de fagon artificielle avec des substances d’origines
A pétrochimiques. Il est de couleur rouge tres brillant. 1l fait partie
de la famille des colorants dits azoiques comme la tartrazine
(E102) ou le jaune orangé S (E110).

e
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2. 5. Acidulant

L'acidulant le plus utilisé pour les boissons non alcoolisées est I'acide citrique. Ceci est
facilement disponible a la fois sous forme de solide cristallin (acide citrique anhydre) ou bien
sous forme de solution a 50 % p/p en vrac. Les acides autres que l'acide citrique ne sont
généralement utilisés que lorsqu'un profil de goQt légérement différent est nécessaire. L'acide
ascorbique est généralement utilisé comme antioxydant plutét que comme acidulant direct.
D'autres acidulants qui sont utilisés dans des produits spécifiques comprennent l'acide

malique, I'acide lactique et I'acide tartrique (Ashurst, 2016).

3. Procédé de fabrication

Le procédé de fabrication des boissons aromatisées est décrit selon plusieurs

principales étapes :
3. 1. Traitement de I’eau

Le traitement conventionnel de I'eau comprend une série de procédés (coagulation,
floculation, clarification par sédimentation, filtration et désinfection) que lorsqu'il est appliqué
a les sources d'eau contribuent a la réduction des micro-organismes préoccupants pour la

santé publique (Betancourt et al., 2004):
3.1.1. Coagulation floculation

La coagulation est une étape de traitement primaire utilisée pour accélérer
I'agglomération des fines particules dans la turbidité. Ce processus est suivi d'une floculation
et combinés constituent un procédé de séparation solide-liquide dans le traitement de I'eau
pour déstabiliser les substances dissoutes et colloidales impuretés et produisant de gros
agrégats de floc qui peuvent étre éliminés de I'eau dans le processus ultérieurs de

clarification/filtration.
3.1.2. Clarification

La clarification est la premiére barriére thérapeutique contre le passage des
protozoaires lors d'un traitement conventionnel traitement de I'eau. Ce processus est accompli
par sédimentation, qui permet a de gros amas de particules de se déposer avant la filtration La

flottation a air dissous (DAF) en est un exemple. Un processus alternatif est la sédimentation,
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qui permet I'élimination des particules de masse fragiles présentes dans I'eau Traitement de

liaison a bulles d'air.
3.1.3. Filtration

L'élimination physique de la turbidité et des micro-organismes de I'eau est finalement
réalisée par filtration. Les filtres dans un processus de traitement de I'eau conventionnel sont
considérés comme la derniere barriere a la libération de particules et de kystes de protozoaires

dans le systéme de distribution.
3. 1. 4. Nettoyage (Chloration)

L'eau est désinfectée avec des désinfectants chimiques ou physiques. Ils sont procédés
I’opération de chloration qui est courant d'utiliser du chlore (ajouté a l'eau sous forme gazeuse

ou solide) et une désinfection spécifique, C'est ce qu'on appelle le chlore.
3. 2. Préparation de sirop
3. 2. 1. Définition Sirop

Le sirop est un produit concentré et aromatisé obtenu par dissolution de sucres dans
I'eau potable (JORADP, 2022).

3. 2. 2. Préparation du sirop simple
La préparation de sirop simple est passée par plusieurs étapes (Shachman, 2004) :

3. 2. 2. 1. Dissolution du sucre

Une quantité mesurée de I'eau traitée est pompée dans l'agitateur (figure 01). Par la suite,
le montant prescrit de du sucre est ajouté a l'eau traitée et laissé se melanger pendant un
certain temps, jusqu'a ce qu'elle soit complétement dispersée et dissous dans I'eau. La solution

de sucre résultante est communément appelée « sirop simple ».
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Figure 01. La dissolution du sucre dans un agitateur.

3. 2. 2. Filtration

Le sirop simple est ensuite passé a travers un filtre de polissage visant a éliminer toute
matiéres étrangeres, telles que des taches carbonisées noires que l'on trouve couramment
méme dans les meilleures qualités de sucre. La taille des pores requise du filtre de polissage

dépend de la qualité générale du sucre utilisé et se situe généralement dans la plage de 5 a 20

pm.
3. 2. 3. Ajouter les ingrédients de « base de la boisson »

Le sirop simple filtré est transféré dans une deuxiéme cuve, ou les autres ingrédients
prescrit de formulation de boisson sont ajoutés d’une maniére et ordre séquentiel. Le
complément total des ingrédients de la formulation, a I'exclusion du sucre, forment ce qu'on

appellera la « base de boisson ».
3. 2. 4. Malaxage

Les ingrédients de « base de la boisson » sont bien mélangés avec le sirop simple par
I'agitateur jusqu'a ce gu'ils soient complétement dissous ou dispersés dans le sirop. L'agitateur
est alors arrété, et plus de I'eau traitée est ajoutée pour amener la quantité totale de liquide
dans réservoir jusqu'au volume final prescrit pour le lot de sirop. Le temps de mélange pour
dissoudre compléetement le sucre dépend sur sa taille granulaire, I'eau et les températures
ambiantes. Le la quantité d'eau traitée précisée dans cette instruction de mélange est de telle
sorte que la quantité de sucre dissous dans la formulation se traduira par un sirop simple
autour de 60°C.
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Figure 02. Le procédé standard de fabrication du sirop.
3. 2. 3. Préparation sirop fini « boisson aromatise »

A ce stade du processus de fabrication du sirop, I'étape suivante consiste a ajouter les

ingrédients de base a la boisson et les mixer avec le sirop simple.

3. 2. 3. 1. Ajouter les ingrédients de base a la boisson

Les ingrédients de base sont ajoutés aux boissons selon leurs roles et spécification
comme : benzoate de sodium (SIN 211), acide citrique (SIN 330) et les autres additifs
alimentaires pour obtenir la boisson finale. Le benzoate de sodium est utilisé comme additif
de synthese, en tant que conservateur. Autrement dit, son ajout se fait dans le but de prolonger
la durée de conservation. L’acide citrique est utilisé comme exhausteur de godt et acidifiant
dans les boissons. De facon plus générale et ce quel que soit le secteur industriel, l'acide
citrique est donc un agent acidifiant, un antioxydant, un agent tampon et un exhausteur de

godt.
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3. 2. 3. 2. Filtration

La solution simple est ensuite passée a travers un tamis environ 250 microns de maille,
afin de filtrer tout matériau grumeleux éventuel, qui devrait, comme pour le sucre, il est en

quelque sorte broyé et ajouté au réservoir.

2000 liter )
sight-glass "= T |~ — — — 2000 liter
mark tank level

Figure 03. Le réservoir de sirop et le voyant.
3. 2. 3. 3. Libérer le sirop a la production

Aprés remplissage jusqu'au volume final, des échantillons sont prélevés pour tests de
qualité. Il est recommandé de prélever deux échantillons un du haut du réservoir et un du bas.
C'est pour confirmer que le sirop a été mélangé de facon homogene. Un test Brix avec des
résultats identiques pour les deux des échantillons le feront. Si les résultats Brix sont
significativement différents, c'est-a-dire a plus de 0,1°B d'écart, le sirop doit étre mélangé

pendant 10 minutes avec l'agitateur, puis deux autres échantillons doivent étre testés.
3. 3. Pasteurisation

La boisson a €été soumise a un traitement thermique a une température de 77°C

pendant 15 minutes (temps de maintien) en utilisant la pasteurisation (Nguyen, 2016).
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Figure 04. Diagramme de fabrication de boisson aromatisée (Shachman, 2004).
4. Qualité hygiénique

Les boissons aromatisées sont des produits dont les caracteéristiques, sont généralement
assez peu favorables au développement des contaminants a incidence sanitaire. Mais étant
donné les exigences de qualité des consommateurs, le caractére innovateur de ce secteur
industriel et I'importance du marché de ces produits, leur conservation pose des problémes
microbiologiques ardus. Comme dans le cas des autres produits, I'altération microbiologique

implique, d'une part que le produit soit contaminé, d'autre part que les conditions permettent
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la multiplication de certains des contaminants. Les facteurs qui régissent cette altération sont
Bourgeois (1996) :

- la composition et les caractéristiques physico-chimiques du produit.

- les agents mis en ceuvre pendant la fabrication qui peuvent modifier la composition de la

microflore contaminants.
4. 1. Agents d'altération potentiels

Les altérations se manifestent le plus souvent dans des boissons plates ou dans des
boissons gazeuses contenant une dose anormale d'oxygéne. Les agents de ces altérations, le
plus souvent aérobies, sont des levures telles que « Hansenula ou Pichia », des bactéries telles
que Gluconobacter ou Lactobacillus et ou bien des moisissures comme : Penicillium,

Aspergillus, Mucor, Fusarium, Oospora (Bourgeois, 1996).
4. 2. Microorganismes sans effet d'altération

Divers microorganismes peuvent survivre dans la boisson sans y provoquer de
changement macroscopiquement décelable. C'est notamment le cas de levures aérobies telles
que Rhodotorula et de bactéries aérobies telles que Bacillus ou Acetobacter (Bourgeois,
1996).

Il faut faire attention a certains nombre des microorganismes de signification
hygiénique comme Escherichia coli et les autres coliformes comme les streptocoques D ou
méme a incidence sanitaire tels que salmonelles, staphylocoques ou clostridies qui peuvent

survivre un certain temps dans la boisson (Bourgeois, 1996).

Il faudra en savoir un peu plus sur les microorganismes, leurs caractéristiques et les
dommages potentiels gu'ils peuvent causer dans n'importe quelle industrie alimentaire, pas
seulement dans l'industrie des boissons. En fait, l'industrie des boissons gazeuses doit
s'estimer quelque peu chanceuse, par exemple les petits risques ne sont pas aussi évidents que

ceux des industries alimentaires de la viande ou du poisson, par exemple. (Shachman, 2004).

Les levures et les moisissures sont a I'oppose des bactéries dans la mesure des boissons
gazeuses. lls ne causent généralement pas de maladies graves, tout au plus seulement
quelques petits malaises de santé. Cependant, ils endommagent le produit. Les boissons
gazeuses, avec une teneur en sucre de 8 a 13, sont un excellent milieu de croissance pour la

levure et moisissure. Lorsque le produit contient du jus ou d'autres additifs de valeur nutritive
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pour microorganismes, ce qui ne fait que favoriser des conditions de croissance favorables.
(Shachman, 2004).
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I1. Matériels et méthodes
1. Objectif de I’étude

L’objectif de notre travail consiste a étudier la qualité physico-chimique et la qualité
microbiologique de différentes marques des boissons aromatisées destinées aux enfants

commercialisés dans de wilaya de Tébessa.
Notre étude est subdivisée en deux parties :

e Premiere partie : porte sur I’étude de différents paramétres physico-chimiques sur trois
échantillons des boissons aromatisées destinées aux enfants mis le marché de la wilaya de

Tébessa. Elle comporte : le taux de Brix, le pH, I’acidité titrable et le volume.

e Deuxiéme partie : porte sur 1’évaluation de la qualité microbiologique des ces mémes
échantillons de boissons aromatisées. Elle comporte la recherche et dénombrement de : la
flore aérobie mésophile totale (FTAM), les Coliformes Totaux, les anaérobies Sulfito-

réducteurs, les levures et les moisissures.

2. Lieu et durée de I’étude

Notre étude expérimentale est réalisée au niveau de laboratoire pédagogique de
contrdle de qualité- Département de biologie, Faculté des Sciences Exactes et des Sciences de
la Nature et de la Vie - Université de "Echahid Cheikh Larbi Tébessi»- Tébessa, durant la

période de Février a mars 2023.

3. Etude expérimentale

Les échantillons, que nous avons utilises pour notre étude, sont représentés par trois
marques de boissons aromatisées en sachet de 50 ml destiné aux enfants (figure 05, 06 et 07).
Ils sont prélevés au niveau de différents points de vente (supérette,....) de la ville chef-lieu du

Tébessa. Les échantillons sont choisis d’une maniére aléatoire.
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Figure 07. Boisson aromatisée au godt citron « PILPO ».

3. 1. Evaluation de la qualité physico-chimique
3. 1. 1. Détermination pH

3. 1. 1. 1. Définition et objectif

Le pH par définition est une mesure quantitative de 1’acidité ou de basicité d’une
solution, ¢’est un paramétre qui permet la mesure de ’activité des ions H* contenus dans une
solution, il s’agit d’une grandeur sans unité. La mesure du pH, renseigne sur 1’acidité des
boissons qui ce peut affecter leur saveur, leur apparence et leur conservation (Cachau-
Herreillat, 2009).
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3.1. 1. 2. Principe

Détermination en unité pH de la différence du potentiel existant entre deux électrodes

plongées dans le produit objet de mesure.

3. 1. 1. 3. Mode opératoire

Le pH a été mesuré par immersion directe de 1’électrode du pH-métre Electronique (la
marque « HANNA ») dans un bécher contenant 20 ml de chaque échantillon de boisson

aromatisé. L’opération a été répétée trois fois (Maiwore et al., 2018).
3.1. 1. 4. Expression des résultats

Le résultat de pH est affiché directement sur I’écran du pH-meétre.

Figure 08. Potentiométre utilisé pour mesurer le pH des échantillons des boissons
aromatiseées.

3. 1. 2. Détermination du Brix

3. 1. 2. 1. Définition et objectif

Le Brix est I’indice de mesure de la qualité, défini par la concentration en saccharose
d’une solution aqueuse. La concentration des sucres augmentent la densité des solutions.
L'objectif principal du test de Brix dans les boissons est de déterminer la quantité de sucre
dissous dans la boisson (Abidi et al., 2017 ).

3. 1. 2. 2. Principe

Le réfractométre numérique (la marque « HANNA, HI96801 ») effectue des mesures
basées sur I’indice de réfraction d’un échantillon, par la détermination de 1’angle de réflexion

ce modele peut étre utilisé pour la mesure de la teneur en sucre d’une solution.
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3. 1. 2. 3. Mode opératoire

Le taux de matieres solubles totales, mesuré en degré Brix (°Bx). Les Mesures ont été
faites a 1’aide d’un réfractométre digital (la marques « HANNA, HI96801 »). Apres
I’étalonnage de 1’appareil avec de I’eau déminéralisée, nous avons déposé sur le prisme du
réfractometre quelques gouttes de I’échantillon a analyser. Cette mesure a été répétée trois
fois pour chague échantillon analysé et la valeur moyenne correspondante a été prise en

compte (Novidzro et al., 2018).

3.1. 2. 4. Expression des résultats

Le résultat de Brix est directement lu sur 1’écran de I’appareil.

- @
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Figure 09. Refractométre digitale « HANNA, HI96801 »utilisé pour mesurer le taux de sucre
des échantillons des «Boissons aromatisées ».

3. 1. 3. Détermination de ’acidité titrable
3. 1. 3. 1. Définition et objectif

L’acidité titrable est une mesure de la concentration totale d’acide. Dans la titration
avec une base, tous les ions hydrogéne sont neutralisés qu’ils soient ionisés ou non. Les
micro-organismes tels que les bactéries et les levures peuvent produire des acides qui peuvent
affecter la qualité, le gotit et la sécurité des boissons. La mesure réguliere de 1’acidité titrable

peut donc étre utile pour surveiller la qualité des boissons (Guengerich, 2015).

3. 1. 3. 2. Principe

Consiste a un titrage de 1’acidité avec une solution d’hydroxyde de sodium (NaOH) en
présence de phénolphtaléine comme indicateur de couleur. Le point d’équivalence est

déterminé lors du virage de la couleur de 1’échantillon vers le rose claire.
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3. 1. 3. 3. Mode opératoire

L’acidité a été déterminée par la technique de titration. Prélevés et versés dans un
bécher 10 ml de boissons, et ont été ajouteées a la boisson trois a 4 gouttes de phénolphtaléine
sous agitation. La titration a été faite a température ambiante par ajout gouttes a gouttes de la
Solution de NaOH de 0,1 N jusqu’au virage au rose. Le volume final de la soude a ainsi été

noté (Maiwore et al., 2018 et AOAC, 2005). Chaque échantillon a été titré 3 fois.

3. 1. 3. 4. Expression des résultats

L’acidité ou bien la quantité d’acide dans I’échantillon est obtenue selon la

formule suivante :

Acidité titrable= VxNxP-+30xF

e N : volume de titrage

e V : Normalité de (NaOH)
e P : Poids moléculaire

e F : Facteur de dilution

3. 2. Evaluation de la qualité Microbiologique

L’analyse microbiologique consiste surtout a déterminer les germes présents dans les
denrées, susceptibles ou non de nuire a leurs qualité et a leurs sécurité et déceler les sources

des contaminations afin d’éviter toute forme de toxi-infection alimentaire.

3. 2. 1. Préparation de la suspension mere et les dilutions décimales

Dans notre cas, les échantillons de boisson aromatisés prélevés constitueront la
solution mere. Ils sont placés dans fiole Erlenmeyer stérile vide dans des conditions

aseptiques.

A partir de la solution mére, 1ml est introduit dans un tube contenant 9 ml d’eau
physiologique stérile a I’aide d’une pipette graduée stérile, C’est la dilution 1/100 (107?). La
dilution 1/1000 (10°%) sera préparée de la méme fagon mais a partir de la dilution précédente.
A partir de la dilution 10 en doit préparer la dilution 10 et a partir de cette dilution en doit
préparer la dilution 107 (figure 10) (Guillet et al., 2002).
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Suspension  f fm p
mere £

102 10 104 108
Solution physiologique stérile
{9 ml)

Figure 10. Préparation de dilution décimale

3. 2. 2. Recherche et dénombrement des flores
3. 2. 2. 1. Recherche et dénombrement de la flore totale aérobie mésophile (FTAM)
3.2.2.1. 1. Objectif

Le dénombrement de germes totaux dans un produit alimentaire permettre de juger la
qualité sanitaire de ce produit : indicateur d’hygiéne, témoin d’un défaut de production ou de

conservation (Jassem et al., 2016).

3. 2. 2. 1. 2. Ensemencement et incubation

Cette microflore a ét¢ dénombrée par la méthode d’ensemencement en profondeur
utilisant le milieu de culture « La gélose pour dénombrement, ou PCA standard (Plate Count
Agar). En prenant soin d’homogénéiser les tubes de dilution, un millilitre de la préparation
précédente et des dilutions successives décimales de chagque échantillon est mis en culture en
profondeur dans une boite de Pétri stérile, on lui ajoute 15 ml de milieu culture PCA. 15ml de
milieu PCA refroidit a 45°C, sont coulés dans chaque boite de Pétri. L'inoculum est
soigneusement mélangé au milieu de culture par des mouvements en forme de « 8 » sur une
surface fraiche et horizontale et on laisse les boites solidifier sur la paillasse. Apres
solidification, les boites ainsi préparées sont incubées retournées dans une étuve réglée a 30°C
pendant 72 heures (EI hraiki et al., 2021).
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3.2.2.1. 3. Lecteur
La formule utilisée pour le dénombrement des germes est la suivant :

Se

N=

Vv (111 ‘HJ._I ].l:]I d

N : Nombre d’UFC par gramme ou mL de produit initial
> Colonies : somme des colonies des boites interprétables
Vmi : Volume de solution déposé sur les boites

n1: Nombre de boites consideré a la premiére dilution

n2 : Nombre de boites considéré a la deuxiéme dilution

d1 : Facteur de la premiére dilution retenue

3. 2. 2. 2. Recherche et dénombrement des coliformes fécaux et totaux :

3.2.2.2.1. Objectif

Les coliformes sont des bactéries naturellement présentes dans D’intestin des
mammiferes, y compris les humains, et certains d’entre eux peuvent étre indicatifs de la
contamination fécale dans les aliments et les boissons. L’objectif de mesurer les coliformes
dans les boissons est de garantir la sécurité microbiologique de ces dernieres pour les
consommateurs. Les niveaux élevés de coliformes fécaux et totaux dans les boissons peuvent
indiquer une contamination par des micro-organismes pathogenes et peuvent représenter un

risque pour la santé des consommateurs (WHO, 2011).

3. 2. 2. 2. 2. Ensemencement et incubation

Le milieu utilisé pour le dénombrement des coliformes est « la gélose lactosée biliée au
cristal Violet et au rouge » (VRBL). L’ensemencement se fait par incorporation de 1 ml de la
suspension ou des dilutions retenues dans des boites de Pétri stériles. Ensuite, il est coulé 12 a
15 ml du milieu en surfusion a 45°C dans les boites de Pétri contenant 1’inoculum puis le
mélange est homogénéisé par agitation douce. L’incubation a été faite pendant 24h a 37°C

pour les coliformes totaux et a 44°C pour les coliformes fecaux (Hussel et al., 2021).
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3.2.2.2. 3. Lecteur

Il s’agit de compter toutes les colonies rouges violettes d’un diametre d’au moins

0.5mm ayant pousseées sur les boites.

3. 2. 2. 3. Recherche et dénombrement des Clostridiums sulfito-réducteurs
3.2.2.3.1. Objectif

Les Clostridium sulfito-réducteur sont des bacilles gram négatives, anaérobies strictes,
sporulant, ce sont des germes témoins d’une contamination pouvant étre fécale et a I’origine
d’accident technologiques. La recherche vise a confirmer la présence de spores apres
destruction des formes végétatives par chauffage de la suspension mere dans un bain marie a
80°C pendant 10 minute. Ces espéces sont responsables de toxi-infections alimentaires (EI
hraiki et al., 2021).

3. 2. 2. 3. 2. Ensemencement et incubation

Ces germes, moins importants que les précédents, sont des indicateurs de I’efficacité
de la désinfection et du maintien de la qualité de boissons durant le transport. Le milieu
utilisé dans ce cas est « la gélose viande foie » (GVF) qui permet le dénombrement des
bactéries sulfito-réductrices par ensemencement dans la masse du produit a analyser ou de ses
dilutions. L’échantillon et ses dilutions sont chauffés a 80°C pendant 10 minutes et ensuite
ensemencés dans le milieu GVF en surfusion. Aprés régénération du milieu GVF, on refroidit
le contenu et on ajoute 1 ml la solution de sulfite de sodium et 4 ml de la solution d’alun de
fer. L’incubation se fait a 44°C pendant 72 a 96 heures et le dénombrement se fait par le

comptage des colonies noires (El hraikiet al., 2021).

3.2.2.3.3. Lecteur

Les Clostridiums sulfito-réducteurs se manifestent sous forme de colonies noires.

3. 2. 2. 4. Recherche et dénombrement des levures et des moisissures
3.2.2.4.1. Objectif

Les levures et les moisissures, en fonction des genres et des espaces, peuvent étre
utilisées comme une flore technologique ou bien comme un indicateur de contamination ou
encore comme test pathogéne dans les aliments. Ils peuvent contaminer les aliments et sont

responsables de I’altération rapide de I’aliment infesté. Compte tenu de leur capacité a
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produire des substance toxique ou allergénes dans certaines conditions, ces microorganismes
peuvent se développer et causer des altérations indésirables dans les boissons, notamment des

changements de goit, d’odeur et de texture (Camille, 2014).

3.2.2.4. 2. Ensemencement et incubation

Des quantités de 0,1ml de chaque échantillon des boissons et de ses dilutions
décimales ont été ensemencees en surface sur « la gélose Sabouraud Chloramphénicol ». Le
dénombrement des colonies blanches ou colorées, lisses et crémeuses de levures et des
moisissures sous forme poudreuse a été effectué¢ aprés 2 a 5 jours d’incubation 25°C. La
caractérisation et 1’identification des souches de moisissures ont été réalisées en utilisant

comme supports les techniques rapportées par Moreau (1974) et Guiraud et Galzy (1980).

3.2.2.4. 3. Lecteur

e Les levures forment des colonies blanchétres de petites tailles.
e Les moisissures forment des colonies cotonneuses filamenteuses.

3. 3. Etude statistique

L’analyse statistique des données par le test de Tukey a été réalisée au moyen du
logiciel SPSS Statistics version 26 (2019) (SPSS Inc. Chicago, IL, USA). Les résultats
obtenus (pH, Acidité titrable, Taux d’extrait sec) ont été testées avec I’analyse de la variance
ANOVA et le test TUKEY qui compare d’une part entre les échantillons analyser pour
déterminer s’il y a une différence significative ou non. Les présentations graphique a été via

le logiciel Microsoft Excel 2007.
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1. Résultats et discussion de I’étude expérimentale
1.1. Potentiel hydrogéne « pH »

Les résultats obtenus de pH, des échantillons de trois marques des «boissons
aromatisees» mis sur le marché de la ville de Tébessa, sont présentés dans la figure 11 ci-

dessous.

pH

3.5 -
2,75+0,07 2,735+0,23 2.95+0 07
T

. T
I : Boissons

Echantillon 1 Echantillon 2 Echantillon3 ~ aromatisees
Marque « Skimo»  Marque « Frezzy» Marque « Pilpo »

1.5 A

Figure 11. Variation de pH de trois échantillons de trois marques des «boissons aromatisées».

D’aprés les résultats obtenus, nous avons constatés que la valeur moyenne de pH varié
entre 2,75+0,07 a 2,95+0,07, la valeur moyenne ¢élevée de pH est attribué a I’échantillon de
« boisson aromatisé » de la marque « Pilpo » avec 2,95+0,07 et la faible valeur est noté chez
I’échantillon de « boisson aromatisé » de la marque « Frezzy » avec 2,735+0,23.

Tableau 5. Analyse de variance de pH

Somme des DDL Moyenne F P
carrés des carrés
Intergroupes 0,058 2 0,029 1,341 0,384
Intergroupes 0,064 3 0,021
Total 0,122 5

D’apres les résultats I’analyse de variance (ANOVA) (tableau 5), nous avons notés qu’il
n’y a pas nue différence significative (F=1,341, p>0,05) entre les échantillons de trois

marques de « Boissons aromatisées ».
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En comparant les valeurs moyennes de pH obtenu avec celles rapportées par d’autres
auteurs, elle a la méme valeur presque que celle enregistrée par koui et Lamri (2020) (pH=3),
et celle de Djennad et Izouaou (2018) (pH=3,3-3,8£0,5).

Le pH est une mesure qui indique le degré d’acidité ou d’alcalinité d’une solution. Dans
le contexte des boissons, le pH joue un réle important car il peut influencer leur godt, leur
stabilité et leur sécurité microbiologique. Le pH des boissons peut influencer la stabilité et la
préservation des nutriments. Certains nutriments, tels que les vitamines et les antioxydants,

peuvent étre sensibles aux variations de pH (Elmadfa et Meyer, 2012).
1. 2. Taux de Brix

Les résultats obtenus, de taux Brix des échantillons de trois marques des «boissons

aromatisées», sont présentés dans la figure 12 ci-dessous :

Taux de Brix
18 1 16,4540,07
16 - =
14 -
12
10 -
8 7,125+0,03
6 4,6+0,05
4 - _
2
0 ; P
Echantillon 1 Echantillon 2 Echantillon 3~ romatisees
Marque « Skimo»  Marque « Frezzy»  Marque « Pilpo »

Figure 12. Variation de taux de brix de trois échantillons de trois marques des «boissons

aromatisées».

D’apres les résultats obtenus, nous avons constatés que la grande valeur du Brix est
attribué a 1’échantillon de « boissons aromatisées» de la marque « Frezzy » avec degré de
Brix de I’ordre de 16,45+0,07 °B, suivi par le deuxieme échantillon de « boissons aromatisées
»de la marque « Pilpo » du degré de Brix de 7,125+0.03 °B et la faible valeur du Brix est noté

chez la marque « Skimo » avec 4.25+0.05 °B.
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Tableau 6. Analyse de variance de Brix

Intergroupes 162,507 2 81,253 25794,704 0,000
Intergroupes 0,009 3 0,003
Total 162,516 5

D’apres les résultats de 1’analyse de variance (ANOVA) (tableau 6), nous avons notés
qu’il y a une différence hautement significative (F=25794,704, p<0.05) entre les échantillons

de trois marques de « Boissons aromatisées ».

Concernant la teneur moyenne en sucre obtenue, elle est moins élevée que celle
trouvée par Djennad et 1zouaou (2018) (10,2-12,5+0,3 °B). Par contre elle a presque la méme

valeur que celle enregistré par Kerkar Amina (2013) (10,4-10,6 °B).

Le Brix est un facteur clé pour établir I’équilibre sucre-acidité dans les boissons. Il
joue un role crucial dans la perception gustative et 1’équilibre des saveurs. Un Brix approprié
peut améliorer la douceur pergue et compenser 1’acidité naturelle des ingrédients, offrant ainsi

une expérience sensorielle agréable (Vickers et al., 2015).
1. 3. Acidité titrable

Les résultats obtenus de ’acidité titrable, des échantillons de trois marques des «boissons

aromatisees», sont présentés dans la figurel3 ci-dessous :
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Acidité

titrable
5 3,36+1,13
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3.5 -
3 -
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1.5
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4,08+0,17

3,07£0,18
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Echantillon 1 Echantillon 2 Echantillon 3
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Figure 13. Variation de I’acidité titrable de trois échantillons de trois marques des «boissons

aromatisées».

D’apres la figure 13, nous avons constatés que la valeur moyenne de 1’acidité titrable est
variée entre 3,07+0,18 g/l a 4.08+0.17 g/l. La grande valeur de 1’acidité titrable est attribuée a
I’échantillon de « boissons aromatisées » de la marque « Pilpo » avec 4.08+0.17 g/l par
contre, la faible valeur est noté chez I’échantillon de « boissons aromatisées » de la marque

«Skimo» avec 3,07+0,18 g/l.

Tableau 7. Analyse de variance de 1’acidité titrable

Somme des Moyenne
carrés des carrés
Intergroupes 1,082 2 0,541 1,209 0,412
Intergroupes 1,343 3 0,448
Total 2,424 5

D’apres les résultats 1’analyse de variance (ANOVA) (tableau 04), nous avons notés
qu’il n’y a pas une différence significative (F=1,209, p> 0,05) entre les échantillons de trois

marques de « Boissons aromatisées ».




Partie Expérimentale Chapitre 1V : Résultats et Discussion

En comparant les valeurs de ’acidité titrable obtenu avec celles rapportées par d’autres
auteurs, elle a presque la méme valeur que celle enregistrée par Moussa et Belhadj (2016)

(2,9-4 g/l) par contre elle plus faible que celle trouvée par Karker Amina (2013) (1,65-2 g/l).

L’acidité titrable joue un rdle essentiel dans les boissons, car elle influence leur gofit,
leur conservation et leur sécurité microbiologique. L’acidité titrable est une mesure de la
quantité d’acide présent dans une solution, exprimée en équivalents acide. Dans le contexte
des boissons, elle est principalement attribuée aux acides organiques présents, tels que I’acide

citrique, I’acide malique, I’acide tartrique, I’acide lactique (Chambers et koppel, 2019).

2. Résultats et discussion de la qualité microbiologiques

Les résultats des analyses microbiologiques obtenues, des échantillons de trois marques

des « boissons aromatisées », sont présentés dans les tableaux 8 suivants :

Tableau 8. Résultats des analyses Microbiologique

Echantillon 1 Echantillon 2 Echantillon 3
AUNBER LIEs il Marque « Skimo» Marque « Frezzy» Marque « Pilpo »
Flore totale aérobie
, . 5,55x10° + 1,13x10? 2,16x103%+0,7x102 0.59 x10%+1.41 x10?
mésophile
Coliformes totaux Abs Abs Abs
Coliformes fécaux Abs Abs Abs
ClostriduimSulfito-
, Abs Abs Abs
réducteurs
Levure et moisissure Abs Abs Abs

D’aprées les résultats obtenus des analyses microbiologiques, de différentes marques
des « Boissons aromatisées », ont révélé 1’absence totale des germes recherchés a savoir les
coliformes fécaux, les coliformes totaux, les anaérobies sulfito-réducteurs, les levures et les
moisissures mais par contre nous avons notés seule la présence de la flore totale aérobie
mésophile (FTAM).
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2. 1. Flore totale aérobie mésophile

Les résultats de 1’analyse microbiologique pour la flore aérobie mésophile (FTAM)
montrent que 1’échantillon de boisson aromatisé de la marque« SKkimo» présente la charge
microbienne la plus élevée de ’ordre de 5,55x10%+1,13x102UFC/mI par rapport aux ceux des
autres échantillons de la marque «Freezy» et «Pilpo» respectivement:
2,16x10%+0,7x102UFC/ml et 0.59 x10%+1.41x102UFC / ml.

La présence des germes aérobies mésophile totaux dans les trois échantillons des
boissons aromatisées peut s’expliquée par la présence de microorganismes provenant de
différentes parties de la machine utilisée pour mélanger les ingrédients (Derto et al., 2020). De
plus, le respect des regles d’hygiene lors de la production qui joue un role important, car cela
détermine en partie le nombre de contaminants initiaux. Enfin, la nature des matiéres
premieres celles susceptibles d’abriter des microorganismes, peut également contribuer a la

présence de ces germes aérobie Mésophile totaux (Tchibozo et al., 2011).

En comparaison avec les normes relatives aux critéres microbiologiques des boissons
«la charge de flore aérobies mésophile », nous avons noté que tous les échantillons de

boissons aromatisées sont conformes aux normes Algérienne (JORA, 2017).
2. 2. Coliformes totaux et fécaux

D’aprés les résultats obtenus (tableau 8), nous avons notés 1’absence totale des
coliformes totaux et fécaux dans tous les échantillons de boissons aromatisées « la marque

Skimo», « la marque Freezy» et « la marque Pilpo».

L’absence des coliformes dans les trois échantillons des boissons aromatisées peut étre
expliquée par : la bonne qualité hygiéniques des matieres premiére utilisées, de la bonne
pratique et la maitrise du processus de fabrication, et du respect des conditions d’hygiéne et

de sécurité.

En comparant nos résultats obtenus avec celles rapportées par d’autres auteurs, elle a

la méme que celle enregistrée par Djennad (2018).

Les resultats obtenus a partir de la recherche de coliforme sont conformes a la
Iégislation et aux normes Algérienne publiées dans le JORA (2017), qui prescrivent 1’absence

totale de cette bactérie en ce qui concerne les Boissons non gazeuses traités thermiquement.
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2. 3. Clostriduim sulfito-réducteurs

Les résultats de I’analyse microbiologique pour les Clostriduim sulfito-réducteurs ont
révélé I’absence totale de ces germes dans tous les échantillons de boissons aromatisées « la

marque Skimo», « la marque Freezy» et « la marque Pilpo».

L’absence totale de la croissance des microorganismes pathogénes recherchés
« Clostridium sulfito-réducteurs »peut-étre di au pH plus faible des échantillons (<4,5), car
ces germes ne peuvent pas se développer et se multiplier dans ces conditions (Camille et al.,
2014).

En comparant nos résultats obtenus avec celles rapportées par d’autres auteurs, le
méme résultat noté par Benkadi (2020) (étude sur une boisson gazeuse), par Moussa et

Belhadj (2016) et par Soualmi (2017) (étude sur une boisson gazeuse a la base d’orange).

Les résultats obtenus pour la recherche de la bactérie pathogene « Clostridium sulfito-
réducteurs » sont conformes a la législation et aux normes Algérienne publiées dans JORA

(2017), qui imposent I’absence totale de cette bactérie par rapport aux boissons gazeuses.
2. 4. Levure et moisissure

Les résultats de I’analyse mycologique pour les levures et les moisissures ont révélé

I’absence totale de ces germes dans les trois échantillons des boissons aromatisées analysées.

L’absence des levures et moisissure dans les trois échantillons des boissons
aromatisées peut étre expliquée par 1’absence d’une source nutritive pour elles dans les

boissons, telles que I’alcool, les graisses et les acides aminés (Camille et al., 2014).

En comparant nos résultats obtenus avec celles rapportées par d’autres auteurs, le

méme résultat enregistré par Boukhalfa (2020) et Kerkare (2013).

Les résultats qui se traduit par une absence des levures et moisissures, est conforme
aux normes Algérienne de JORA (2017), qui limite les levures par <20 UFC/ml et les
moisissures par <10 UFC/ml, en tous ce qui concerne les boissons gazeuses et les boissons

non gazeuses traitées thermiquement.
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Selon les résultats obtenus en générale, une absence totale de tous les germes
recherchés a été observé, ceci s’explique par le fait que ces produits sont préparés par les
bonnes conditions d’hygiene de fabrication, en plus de ’efficacité¢ du traitement thermique
effectué pour les produits fini (pasteurisation) donc les variétés des boissons aromatisée

analyses ont de bonne qualité microbiologique selon la norme Algérienne et ne causent aucun
probléeme sanitaire pour le consommateur.
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Conclusion

Les boissons aromatisées sont consommeées en grande quantité par les enfants, surtout
I'été, et c'est ce qui nous a fait réaliser cette étude qui a été menée lors de nos travaux pour
évaluer la qualité physico-chimique (acidité titrable, pH et brix) et la qualité hygiénique de

trois marques de boissons aromatisées destinée aux enfants.

Les tests effectues au cours de cette étude nous ont permis de dégager les conclusions

suivantes :

Sur le plan de la qualité physico-chimique, les échantillons analysés avaient un pH acide
et une acidité d'étalonnage relativement élevée ; quant au rapport Brix, sa valeur était
compléetement différente entre les marques de boisson, car nous avons trouvé un grand
pourcentage dans la marque de boisson « frezy » et deux pourcentages beaucoup plus faibles

dans les deux types restants « pilpo » et « skimo ».

D’une maniére générale, la qualité physico-chimique est acceptable pour toutes les

marques des boissons aromatisées analysées.

Concernant la qualité hygiénique, les échantillons des boissons aromatisées étudiés
présentent une bonne qualité microbiologique (flore totale aérobie mésophile, coliforme
totaux et fécaux, anaérobie sulfito-réducteur, levure et moisissure) selon la norme Algérienne

et ne causent aucun probleme sanitaire pour le consommateur.

Nos resultats ont révelé I'absence de microorganismes : coliformes, anaérobie sulfito
réducteur, moisissures et levures. Nous avons également enregistré la présence de FTAM

dans certains produits, mais sans dépasser la valeur requise.

Cette absence confirme la bonne qualité hygiénique par [’efficacit¢ du procédé
aseptique qui interdite toute intervention humaine aussi les traitements thermiques au cours de
la pasteurisation qui éliminent tous les micro-organismes susceptibles d’étre une source de
contamination. Et méme c¢a signifie que les matiéres premiéres utilisées ont des bonnes
qualités hygiéniques. Il est a remarquer que les boissons analysées présentent des pH acides,
ce que ¢élimine d’avantage les microorganismes, et ce grace a la présence l’acide citrique
ajouté pour chaque recette avec des quantités différentes. On peut donc dire que le produit est

d’une haute qualité hygiénique en vigueur de sa bonne qualité microbiologique.




Conclusion

A l'avenir, il serait intéressant de compléter une étude pour déterminer le contenu de
ces composants de boissons tels que : les déférents additif alimentaires utilisés, les vitamines,

les glucides, les minéraux.
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Annexes
Matériels et Appareillage utilisé
1. Appareillage

» pH metre
» réfractomeétre
» Agitateur

> Balance

> Bain-marie
2. Matériel

Bec bunsen Tube a essai Boite de pétri

Pipette graduée Pipette pasteur

Portoir Poire Spatule
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Milieux et réactifs utilisé
1. Préparation des milieux de cultures

> PCA

Ingrédients en gramme pour un litre d’eau distillé ou déminéralisée.

Peptone de caséine 5,00

Extrait de levure 2,50
Glucose 1,00
Agar 15,00

pH finale a 25°C : 7,0+ 0,2
23,5g dans 1 litre d’eau distillée ou déminéralisée.

> VRBL

Ingrédients en grammes pour 1 litre d'eau distillée ou déminéralisee.

Peptone 7,00

Chlorure de sodium 5,00

Extrait de levure 3,00
Rouge neutre 0,03
Sels biliaires N° 31,50
Cristal violet 0,002
Lactose 10,00
Agar 15,00

pH final a 25°C : 7,4+ 0,2

41,52 g dans 1 litre d'eau distillée ou déminéralisée.

E
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» Gélose Sabouraud
65g (SAB en poudre) dans 1 litre d’eau distillée.

Ingrédients en grammes par litre d'eau distillée ou déminéralisee.
Peptone de caséine 5,00

Peptone de viande 5,00

Glucose monohydraté 40,00

Agar 15,00

pH final a 25°C : 5,6+ 0,2

65 g dans 1L d'eau distillée ou déminéralisée.

> VF
Ingrédients en grammes pour un litre d'eau distillée ou déminéralisée.

Peptone viande-foie 30,00
Sulfite de sodium 2,50
Glucose 2,00

Citrate ferrique ammoniacal 0,50
Amidon soluble 2,00

Agar 11,00

pH final 4 25°C : 7,6 £ 0,2

489 dans 1 litre d'eau distillée ou déminéralisée.
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