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RESUME : 

      Ce modeste travail a été entrepris au sein de l‟organisme Rouïba dans l‟objectif 

est de formuler une nouvelle boisson avec une touche exceptionnelle du 

pamplemousse et du citron en ajoutant un légume (carotte) pour cette recette pour 

plus de gout et de la saveur. A partir du plan de mélange on a préparé 10 recettes le 

personnel de laboratoire a sélectionné une boisson après l‟analyse physico-chimique 

car le Brix et le PH de la boisson sélectionnée sont proches aux normes de 

l‟entreprise. Cette boisson a subi des analyses physicochimiques et microbiologiques 

ainsi qu‟un test de stabilité. Les résultats trouvés ont montré que la boisson est jugée 

stable concernant le suivi du pH, acidité et le suivi du degré Brix. Concernant les 

analyses microbiologiques nous avons trouvé une absence totale des germes 

pathogènes dans la boisson retenue dans les différentes conditions de stockage 

pendant 21 jours. Une évaluation sensorielle des différentes caractéristiques 

organoleptiques de cette boisson est effectuée dans le but de savoir si l‟échantillon est 

apprécié par la population consommatrice. 

Enfin ces résultats illustrent la stabilité de jus formulé tout en gardant ses qualités 

nutritionnelles et organoleptique. 

Mots clé : Formulation, boisson, carotte, citrus, plan de mélange. 

ABSTRACT: 

      This work has been undertaken within the organization Rouiba in the objective is 

formulating a new drink with an exceptional touch of grapefruit and lemon by adding 

a vegetable (carrot) for this recipe for more taste and flavour. From the mixing plan, 

10 recipes were prepared. The laboratory staff selected a drink after the physic-

chemical analysis because the brix and the PH of the selected drink are close to the 

company's standards. This drink has undergone physicochemical and microbiological 

analyses as well as a stability test. The results found showed that the drink is 

considered stable regarding the monitoring of pH, acidity and monitoring of the brix 

degree. Concerning the microbiological analyses, we found a total absence of 

pathogenic germs in the drink retained in the different storage conditions for 21 days. 

A sensory evaluation of the different organoleptic characteristics of this drink is 

carried out in order to know if the sample is appreciated by the consuming population. 

Finally, these results illustrate the stability of formulated juice while retaining its 

nutritional and organoleptic qualities. 

Key words: Formulation, drink, carrot, stability, mixing plan. 



 

                                                                                ملخص                                                  

ذن ذٌفيز ُزا العول الورْاضع داخل هٌظوح الشّيثح تِذف صياغح هششّب جذيذ تلوسح اسرثٌائيح هي الجشية         

. هي خطح الخلظ، ذن فشّخ ّالليوْى عي طشيق إضافح خضاس )جزس( لِزٍ الْصفح لوزيذ هي الطعن ّالٌكِح

ّصفاخ، اخراس طاقن الوخرثش هششّتاً تعذ الرحليل الفيزيائي الكيويائي لأى ًسثح السكش ّدسجح  01إعذاد 

الحوْضح في الوششّب الوخراس قشيثح هي هعاييش الششكح. خضع ُزا الوششّب لرحليلاخ فيزيائيح ّكيويائيح 

شخ الٌرائج أى الوششّب يعرثش هسرقشًا فيوا يرعلق توشاقثح دسجح ّهيكشّ تيْلْجيح تالإضافح إلى اخرثاس ثثاذَ. أظِ

الحوْضح ّالحوْضح ّهشاقثح دسجح السكش. فيوا يرعلق تالرحليلاخ الوكشّتيْلْجيح ّجذًا الغياب الرام للجشاثين 

حسي يْهًا. يرن إجشاء ذقيين  10الوسثثح للأهشاض في الوششّب الوحرفع تَ في ظشّف الرخزيي الوخرلفح لوذج 

للخصائص الحسيح الوخرلفح لِزا الوششّب هي أجل هعشفح ها إرا كاًد العيٌح هْضع ذقذيش هي قثل السكاى 

.الوسرِلكيي  

أخيش، ذْضح ُزٍ الٌرائج ثثاخ العصيش الوصٌع هع الاحرفاظ تخصائصَ الغزائيح 

.خطح خلظ حوضياخ،جزس،صياغح،ششاب،ّالحسيح.  الكلمات الدالة :
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INTRODUCTION : 

 Le secteur des fruits et légumes bénéficie généralement d'une excellente réputation 

auprès du public en raison de la variété étendue de ses produits, de leur qualité 

gustative et sanitaire, ainsi que de leur valeur nutritionnelle positive. Néanmoins, il se 

caractérise par une complexité significative. Les filières fruits et légumes englobent 

des associations de produits regroupant de nombreuses espèces, qui sont 

commercialisées sous deux formes principales : les produits frais et les produits 

transformés. Chaque étape de la filière implique la participation de multiples acteurs, 

tels que les producteurs, les expéditeurs, les grossistes, les distributeurs, les détaillants 

et les consommateurs. Cette multiplicité découle de la diversité des systèmes de 

production, des circuits commerciaux, des modes d'organisation et de la 

réglementation. (Benoît Jeannequin et al., 2005). 

    Dans les pays chauds, les jus alimentaires occupent une place prépondérante dans 

l'industrie de la conserve en raison de leur valeur nutritionnelle rafraîchissante. Ils 

jouent également un rôle de catalyseur pour le développement de l'arboriculture et la 

fabrication de produits tels que la gelée, les boissons gazeuses et la pectine (Kebbi 

Sylia et al., 2018). 

En Algérie, la production de fruits et légumes a connu une augmentation considérable 

ces dernières années. Cette croissance a contribué au développement du secteur 

agroalimentaire, notamment de l'industrie des boissons. Ainsi, le marché des boissons 

est en pleine évolution, avec une augmentation du nombre d'acteurs privés, résultant 

en une diversification des produits proposés sur le marché. Cela a incité les 

chercheurs et les producteurs à développer de nouvelles formulations de boissons à 

base de mélanges de fruits et légumes, offrant une expérience sensorielle renforcée 

tout en répondant aux exigences nutritionnelles et économiques. 

Notre travail est basé sur la formulation d‟un jus cocktail par un plan de mélange au 

niveau de l‟unité de Rouïba ; Castel Algérie 

Cette étude sera répartie en trois parties : la première comprend l‟étude 

bibliographique des jus, fruits et légumes utilisés et une présentation générale du plan 

de mélange. La deuxième : la présentation du matériel et les méthodes appliquées à 

l‟analyse sensorielle, microbiologique, physicochimique de la boisson formulée. 

   La troisième partie est consacrée à l‟interprétation et la discussion des résultats. 
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Chapitre Ⅰ : 

I.1/Agrumes : 

Ⅰ.1.1/Données généralessur les agrumes : 

   Les agrumes font partie de la famille des Rutacées et sont principalement cultivés 

dans trois genres : Fortunella, Poncirus et Citrus. (Swingle W.T,1943) 

  Ⅰ.1.2/Présentation des origines des agrumes :  

   À l'origine, le genre Citrus s'est développé autour de quatre taxons d'Asie de l'Est : 

le cédratier (Citrus médica L.), le pamplemoussier (Citrus maxima (Burm. f.) Merr.), 

le mandarinier (Citrus reticulata Blanco) et Citrus micranthaWester, une variété 

étroitement liée à la lime Citrus aurantifoliaSwingle (voir Figure 3). La récente 

découverte de Citrus micrantha, originaire des Philippines, a apporté une nouvelle 

dimension à notre compréhension de l'évolution des agrumes. Auparavant, nous nous 

appuyions sur trois taxons de base sans avoir une connaissance précise de l'origine de 

la lime. (Ollitraulte et al., 2012). 

 

Figure01 : origine des agrumes cultivées. (ollitraulte et al., 2012). 

    À travers l'histoire et les mouvements humains, ces quatre groupes de base ont 

engendré une diversité d'agrumes grâce à des recombinaisons génétiques par 

hybridation, donnant ainsi naissance à des variétés telles que les orangers, les 

bigaradiers, les citronniers et les pomelos que l'on trouve aujourd'hui. Ces groupes ont   
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des origines géographiques distinctes, se développant dans des zones climatiques 

variées en Asie (voir Figure 4). Par exemple, le cédrat et la mandarine sont adaptés à 

un climat caractérisé par une alternance de saison sèche et de saison froide, 

principalement dans le nord de l'Inde et l'est de la Chine, tandis que le pamplemousse 

et Citrus micrantha proviennent de régions à climat plutôt équatorial, comme 

l'Indonésie et les Philippines.  

 

Figure02 : Aire de répartition d‟origine des agrumes (Garcia-Lor et al., 2013). 

Ⅰ.1.3/Caractéristiques des agrumes :  

   Les agrumes sont des arbres ou arbustes de petite taille, mesurant généralement 

entre 2 et 10 mètres de hauteur, selon les espèces. Leur feuillage est généralement 

dense et persistant, à l'exception de Poncirus. Ce qui distingue principalement les 

agrumes, ce sont leurs fruits, composés de quartiers remplis de petites vésicules très 

juteuses. Les botanistes ont donné à ces fruits un nom particulier : hespéridium, en 

référence au jardin des Hespérides de la mythologie. On ne connaît aucun autre fruit 

ayant une structure similaire. Toutes les parties de l'arbre contiennent des glandes à 

essence : l'écorce, les feuilles, les branches, les fleurs et les fruits. Le parfum est une 

caractéristique inhérente aux agrumes. En ce qui concerne leur longévité, les agrumes 

centenaires sont nombreux. (Bénédicte et al., 2011). 
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 Les fleurs :  

   Les fleurs des agrumes sont habituellement blanches, avec 4 à 5 pétales souvent 

recourbés vers l'arrière, dégageant souvent un parfum agréable. La période de 

floraison varie en fonction des espèces et du climat, se produisant généralement de 

mars à juillet. La pollinisation est assurée à la fois par le vent et les insectes (voir 

Figure 03).(Mas Bachès,2019). 

 

Figure03 :Schéma de la fleur des agrumes (Khen Ouissam, 2014). 

 Les fruits :  

   La période de maturation des fruits varie selon les espèces, s'étalant généralement 

de novembre à mars. Ainsi, il faut environ 7 à 10 mois pour qu'une fleur se transforme 

en un fruit mûr ! La forme, la couleur et la taille des fruits varient également en 

fonction des espèces et des variétés cultivées. (Figure 04). (Bénédicte et al., 2011). 

 

Figure04 : Les fruits des agrumes(Bénédicte et al., 2011). 
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Ⅰ.1.4/Conditions de culture communes à tous les agrumes :  

Conditions générales :  

 Expositions : pleine lumière. Le plein soleil d‟un été très chaud doit être 

compensé par un arrosage abordant. 

 Taille :  Au printemps ou en été, Taillez pour ramifier jusqu‟à la hauteur et le 

volume souhaité. 

 Maladie et parasites : vous traiterez moins si vous traitez préventivement en 

fin d‟hiver et fin de printemps.(Bénédicte et al., 2011).  

 Ⅰ.1.5/bienfaits ou l’usage :   

     Les agrumes sont utilisés dans l'original ou le jus…...etc., pour la nourriture, car 

l'un des avantages des agrumes est leur teneur en vitamines. Il faut dire que les 

agrumes sont les partisans de la vitamine C, sinon il est appelé acide ascorbique. La 

vitamine C peut nous protéger des effets du virus et des infections bactériennes. Il 

nous aide à absorber le fer et son antioxydant pour lutter contre les radicaux libres. 

  Les agrumes sont caractérisés par les fournisseurs de minéraux, en particulier le 

magnésium, le calcium et le potassium, et sont également des flavonoïdes et du 

carotène. Ce dernier est antioxydant. En plus de neutraliser les radicaux libres, il joue 

également un effet de prévention sur certains maladies cancer et cardiovasculaires 

pour les maladies inflammatoires. 

Comme la plupart des fruits et légumes, les agrumes fournissent des fibres 

indispensables pour un bon tube digestif. (Fédération Française de Cardiologie, 

2019). 

Ⅰ.2/Légumes : 

Ⅰ.2.1/Données générales sur les légumes :  

   Le terme désigne par métonymie les plantes potagères cultivées pour la production 

de légumes. 

    Un légume est une plante dont on mange certaines parties.  
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 Les légumes sont classés en 8 familles. 

 Les légumes fleurs (artichaut, chou-fleur, brocoli). 

 Les légumes feuilles (chou, épinard, salade, endive). 

 Les légumes fruits (concombre, aubergine, courgette, tomate). 

 Les légumes à bulbe (oignon, échalote, ail). 

 Les légumes tubercules (topinambour, pomme de terre). 

 Les légumes graines (haricot, petit pois, maïs, fève, lentille). 

 Les légumes racine (radis, carotte, céleri-rave, betterave). 

 Les légumes tiges (asperge, céleri, fenouil). (Anonyme, 2023). 

Ⅰ.2.2 /Valeurs nutritives :  

     Les légumes jouent un rôle crucial dans notre alimentation en apportant des 

nutriments essentiels. Leur composition varie en fonction des espèces, des parties de 

la plante utilisée et des méthodes de préparation ou de conservation. 

    Sur le plan énergétique, la principale source de nourriture dans les légumes est 

l'amidon, que l'on trouve en quantité notable dans des aliments tels que les pommes de 

terre, les ignames, les haricots, les pois, etc. Cependant, la plupart des légumes sont 

faibles en calories. Les légumes frais contiennent généralement entre 10 et 25 kcal 

pour 100 grammes, ce qui en fait une option à consommer à volonté. Ils sont 

naturellement faibles en lipides, en protéines et en glucides. De plus, ils présentent 

une teneur élevée en eau, variant de 90% à 95% pour les légumes frais, ce qui en fait 

une source importante d'hydratation dans notre alimentation. 

    Les légumes sont également riches en vitamines, notamment en vitamine C et en 

carotène, qui est un précurseur de la vitamine A. Certains légumes fournissent 

également de la vitamine B9 (acide folique) et de la vitamine K. Ils sont également 

une source de sels minéraux importants, principalement du calcium, du potassium et 

du magnésium. 

   En résumé, les légumes sont non seulement peu caloriques, mais ils apportent 

également une variété de vitamines, de minéraux et d'eau essentiels à notre santé et à 

notre équilibre nutritionnel. Ils constituent donc un élément essentiel d'une 

alimentation équilibré. (Anonyme, 2007). 
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Tableau 01 : Les valeurs nutritives des légumes.(Suciu et al., 2023). 

 

 I.3/Citron : 

Ⅰ.3.1/Définition :  

   Le citron aurait son origine en Inde. Le citronnier est un arbuste robuste avec des 

branches fortes et épineuses. Ses feuilles coriaces et alternes sont grandes et dégagent 

un parfum agréable. Les fleurs, de couleur blanche, ne sont pas très parfumées et 

poussent à l'aisselle des feuilles. Le fruit est charnu, de forme ovale et lourd, avec des 

variations de texture et de couleur selon les espèces. (RymondDextreit, 1998). 

I.3.2/Types de citron : 

   Le citronnier a très apprécié des amateurs de jardinage en raison de la délicieuse 

saveur acidulée de ses fruits, ce qui en fait l'un des arbres fruitiers les plus populaires. 

(Belén Acosta, 2021). 

 Eureka : a été créé il y a 150 ans. D‟une fructification extrêmement 

abondante, cette variété est la plus cultivée au monde (figure05). Elle pendant 

8 moins de l‟année (Francis rossignol et al., 2005). 

 

Figure 05 : Citron Eureka. (Saint-Joseph, 2023). 
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 Mayer : Limon Maye est automatiquement fertile. Par conséquent, ses fruits 

peuvent atteindre une pollinisation croisée sans autres variétés à côté. Les 

fleurs se sont beaucoup augmentées, atteignant des pics à la fin du printemps 

et de l'été. Ces fleurs sont très parfumées. Puis former un fruit, qui donne un 

arbuste (figure 06). (Ooreka, 2023). 

 

Figure 06 :Citron Mayer. (Belén Acosta, 2021). 

Ⅰ.3.3/Composition de citron : 

 Structure morphologique : 

      Tous les agrumes ont la même structure morphologique ; l‟épicarpe (Flavédo), 

mésocarpe (Albédo) et l‟endocarpe (pulpe) (figure07). (Hama Fayza et al., 2017).  

 

Figure 07 :structure morphologique de citron (Hama Fayza et al., 2017). 
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 Valeurs nutritionnelles :Le citron contient principalement… de l‟eau, les 

vitamines et des minéraux. C‟est un fruit très peu sucré de 3,1 g de glucides 

pour 100 g (tableau 02). 

Tableau 02 : la composition biochimique moyenne dans 100g du citron (Abbas 

Fazia et al., 2018). 

 

Compositions (g)                                  Moyenne  

Eau                                                                   90.20 

Glucides                                                           3.16 

Protéines                                                           0.70 

Lipides                                                              0.60 

Acides organiques                                             4.88 

Fibres alimentaires                                            0.50 

Les vitamines (mg)                                        51.26 

Les minéraux (mg)                                         211.95 

Ⅰ.3.4/Bienfaits de citron sur la santé : 

 Anti cancer : 

   Les flavonoïdes et le limon contenus dans le citron auront la capacité de ralentir la 

prolifération des cellules cancéreuses et même de réduire la croissance des métastases. 

Le cancer, qui est le plus préoccupé par cet effet de prévention, sera le cancer du tube 

digestif supérieur, comme l'oral, l'œsophage, le pharynx et l'estomac et le cancer du 

côlon (Lise Lafaurie, 2019). 

 Citron et son impact sur le cholestérol : 

   Le citron a un effet direct sur le mauvais cholestérol. Il peut purifier le sang plus 

rapidement et éliminer les graisses responsables des taux élevés de cholestérol. 

(Perrine Baden, 2023). 
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 Prévenir les calculs rénaux : 

   Le jus de citron augmentera le niveau d'acide citrique dans l'urine. Des études ont 

montré que cela peut empêcher le calcul du calcium dans les reins (Lizzie Fuhr, 

2018). 

Ⅰ.4/Pamplemousse : 

Ⅰ.4.1/Définition : 

   Le vrai pamplemousse est également appelé à tort Pomelo (Citrus paradisi), qui fait 

partie de la famille Rutaceae. Il pousse sur un arbre fruitier et la hauteur de l'arbre 

fruitier est de 6 mètres, appelée Pamplemousse plus. Ce grand fruit est apprécié par sa 

chair rose ou jaune, entourée de peau ou d'écorce jaune ou rose. La récolte est réalisée 

en hiver et le peuple molo a lieu d'avril à juin. Le pamplemousse est de Chine et 

Pomelo est né en Amérique du Nord. Il est plus précisément en Floride (Stéphanie 

Chaillot, 2021). 

Ⅰ.4.2/Types de pamplemousse : 

     Il est impossible de citer l‟ensemble des variétés de pamplemousse cultivés dans le 

monde. L‟Asie en regorge de toutes sortes, avec des fruits plus ou moins énormes, 

ronds, piriformes, à chair jaune, vedrate, rose, rouge (Bénédicte et al., 2011). 

Nous ne retiendrons donc que quelques variétés parmi les plus connues : 

 Cayenne : Fruit de belle taille, piriforme, pulpe jaune, juteuse, douce, peu ou 

pas pépins (Figure 08). 

 

Figure 08 :Pamplemousse Cayenne (Jpbrigand, 2023). 
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 Chandler : Fruit moyen/gros, écorce lisse, très tendue, jaune d‟or à maturité, 

pulpe rose ou jaune, sous notre climat, la couleur rose est parois très pale 

(Figure 09). 

 

Figure09 :pamplemousse Chandler (Cécile Blaisot, 2016). 

 Pink Pearl : Fruit ayant de l‟amertume et de l‟acidité, pulpe, jaune, peu ou 

pas de pépins (Figure 10). 

 

Figure 10:Pamplemousses pink pearl (Duncan Hull, 2011). 

 Tahiti : De nombreuses feuilles et fruits agricoles sont évidemment différents. 

Nous pouvons également prêter attention au niveau moyen des fruits est de 

grande taille, jaune, blanc / vert, croustillant, viande douce). Les jeunes tirs 

sont généralement moelleux. (Bénédicte et al., 2011). 

 

Figure11 :Pamplemousse Tahiti (Paul Pétard, 2016). 
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Ⅰ.4.3/ composition de pamplemousse :  

 Structure morphologique : 

   Le pamplemousse est le plus grand agrume, allant de 15 à 30 cm de diamètre, qui 

peut peser quelques kilos. La poire en forme de poire, sa peau est lisse ou granulaire, 

jaune clair à vert, épais. Sur cette peau, il existe de nombreux sacs à carburant, vus par 

l'œil nu. Il a un grand comptoir-poules (peau blanche sous l'écorce de fruits), avec 

environ 16 à 18 zones séparées. Selon différentes espèces, la pulpe peut être blanche, 

rose et encore plus colorée. Il contient des graines ovales et pointues plus ou moins 

grandes, ce sont des embryons simples (Figure 12). (Blaisot Cécile,2016).  

 

Figure12 : La structure morphologique de pamplemousse (Maximilian Jentzschet 

al., 2022). 

 Les valeurs nutritionnelles : 

Tableau03 :la composition biochimique moyenne dans 100 g de pamplemousse :(Léa 

Zubiria,2021). 
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    Et le pamplemousse est très riche en certains vitamines (vitamine C, A, 

B5……etc.). (Léa Zubiria,2021). 

Ⅰ.4.4/Bienfaits de pamplemousse : 

 Riche en antioxydants : 

   Le pamplemousse fournit de nombreuses aliments bénéfiques et protectrices et des 

composés végétaux avec des caractéristiques antioxydants. (Nicola Shubrook,2023). 

 Vertus anticancer : 

   Plusieurs études ont montré que la consommation d'agrumes, y compris le 

pamplemousse, sera liée à la prévention de cancer (comme le cancer gastrique, le 

cancer du côlon, le pharyngé oral). (Léa Zubiria, 2021). 

Ⅰ.5/Carotte : 

  Ⅰ.5.1/Définition :  

   La carotte, également connue sous le nom scientifique Daucus carota L., fait partie 

de la famille des Apiaceae. Originaire d'Asie, elle est l'un des légumes les plus 

largement cultivés à travers le monde. Les carottes fraîches sont délicieuses à déguster 

entre les mois d'avril et d'octobre, mais elles peuvent également être consommées 

toute l'année sous forme de carottes de conservation. (Maksylewicz, 2013). 

   Les carottes de Daucus carota, légumes-racines très appréciés, sont incroyablement 

polyvalentes. Elles peuvent être utilisées pour préparer des collations savoureuses ou 

des salades, ajoutées aux soupes et aux plats d'accompagnement, ou même intégrées à 

des gâteaux sucrés. Alors que la plupart d'entre nous associent les carottes à leur 

couleur orange vif, il existe également des variétés primitives de carottes qui sont 

jaunes et violettes. La partie la plus couramment consommée de la plante est la racine, 

mais les tiges et les feuilles peuvent également être utilisées dans certaines régions du 

monde comme herbes aromatiques ou dans des salades. Dans le cadre d'un régime 

alimentaire occidental, les carottes jouent un rôle essentiel en fournissant une source   
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importante de nourriture et de carotène, ce qui contribue de manière précieuse à notre 

apport en vitamine A. (Kerry Torrens, 2022). 

Ⅰ.5.2/Variétés de carottes : 

   Les différentes variétés de carottes se succèdent au rythme des saisons. Au 

printemps, nous pouvons trouver des carottes telles que les Grelots et les Bellots, puis 

les Nantaises prennent le relais. À l'approche de l'automne, nous découvrons les 

carottes longues ou demi-longues, réputées pour leur saveur délicieuse. 

(LéaZubiria,2021). 

Ⅰ.5.3/Bienfaits des carottes pour la santé : 

 Riche source de caroténoïdes alimentaires. 

 Peut favoriser l'équilibre du cholestérol et la santé cardiaque. 

 Peut aider à atteindre les objectifs de perte de poids. 

 Peut réduire le risque de cancer. 

 Peut favoriser la santé intestinale.(Kerry Torrens,2022). 

Ⅰ.5.4/Caractéristiques physiques et organoleptiques :  

 Les carottes existent en plusieurs couleurs. Les caroténoïdes (bêta-carotène, 

lycopène, alpha-carotène, lutéine) et les anthocyanes (appartenant à la famille 

desflavonoïdes) sont les pigments qui déterminent leur couleur. (Haq, 2018). 

 Les carottes ont un goût sucré, qui est conféré par le saccharose, un sucre 

soluble. (Yan-Jun Liu, 2018). 

 L'analyse des composés volatils dans les carottes cuites a montré la présence 

de tilleul (le composé principal) ainsi que les composés suivants : β-ionone, 

eugénol, β damascénone, (E)-2-nonanal, octanal (+ myrcène) et 

heptanal(Buttery, 2013). 

 Les terpènes sont un ensemble de composés métaboliques secondaires qui 

contribuent au goût et à l'arôme des carottes. Une étude portant sur 85 variétés 

de carottes a identifié 31 composés volatils terpénoïdes, parmi lesquels 

figurent l'ocimène, la sabinène, le bêta-pinène, le bornéol et l'acétate de 

bornyle. (Jens Keilwagen et al., 2017). 
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  La température de croissance de la carotte affecte la teneur en sucres, 

caroténoïdes et composés volatils. En fait, la culture à basse température (4°C) 

a augmenté le rendement et la qualité des carottes, tandis que des températures 

plus élevées (25°C) ont augmenté la synthèse des terpènes, donnant aux 

carottes un goût amer. (Tanveer Ahmad et al., 2019). 

 La taille des carottes est influencée par la présence de certains composés 

polyacétylènes, notamment lefalcarinol, lefalcarindiol et lefalcarindiol-3-

acétate. Ces substances ont un impact sur la croissance et la taille des carottes. 

(Lars Kjellenberg et al., 2010). 

Tableau04 :les valeurs nutritives de carotte.(LéaZubiria,2021). 

Nutriments Teneuren Moyenne 

Calories 40 

Protéines 0.63 g 

Glucides 7.6 g 

Lipides 0.2 g 

Fibresalimentaires 2.7 g 

 

Ⅰ.6/Jus de fruits : 

Ⅰ.6.1/Définition :  

   Le jus est le liquide fermentescible mais non fermenté, frais ou bien conservé, trié à 

partir des parties comestibles de fruits sains, amenés à maturité. Il est obtenu par un 

procédé mécanique et doit avoir la couleur, l'arôme et le goût caractéristiques du fruit 

dont il est issu. (Abdellimarwaet al., 2019). 

I.6.2/Types de jus de fruits : 

 Jus pur ou basique : 

Certainement ce qui se rapproche le plus du jus pressé à la main. 

 Le jus 100 % fraîchement pressé contient peu ou pas de changement dans le fruit. Il 

est le résultat d'une simple pression mécanique sur des fruits mûrs pour recueillir le 

jus directement à la bouteille. Rien d'ajouté, ni sucre ni additif. Vous le trouverez au 
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rayon frais, conditionné en bouteilles plastiques, et à consommer dans quelques jours. 

(Annabelle Kiéma,2022).  

 Jus à base de concentrés : 

   Ces jus sont d'abord évaporés pour obtenir le concentré congelé désiré. Ensuite, 

lorsque le concentré atteint le point de conditionnement, le jus est reconstitué grâce à 

l'ajout d'eau (la même quantité qui a été extraite précédemment). Peut avoir du sucre 

ajouté, si tel est le cas, il n'y a aucune mention de "100% fruit" ou "sans sucre ajouté" 

(Justine Marie, 2021). 

 Nectar de fruits : 

   Est fabriqué à partir de jus ou de purée de fruits, avec de l'eau et éventuellement du 

sucre ou un édulcorant ajouté. Selon les fruits, ils ont une teneur minimale en fruits 

comprise entre 25% et 50%. 

   Le nectar peut notamment être consommé avec des fruits liquides trop fins, comme 

les bananes, ou des fruits trop acides, comme les fruits rouges. (Céline Hussonnois-

Alaya, 2017). 

 Smoothies : 

   Les smoothies ne sont que des jus et des purées On ajoute souvent du lait ou de la 

glace pour épaissir le jus. (Foucaud, 2013). 
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I.6.3/Technologie de fabrication de jus de fruits : 

  La figure 13 représente le diagramme de fabrication de jus de fruits : 

Figure 13 :Diagramme de fabrication de jus de fruits. (Henry-Eric Spinnler,2001). 
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CHAPITRE II  

Ⅱ.1/Plan de mélange :  

Ⅱ.1.1/Définition : 

   Un plan de mélange est un plan expérimental utilisé lors de l'étude d'un produit 

composé de plusieurs ingrédients. Le but est de trouver les lois régissant une ou 

plusieurs réactions en fonction de la composition du mélange.  

Le plan d'expériences est une méthode puissante pour optimiser le développement 

d'un produit ou d'un procédé industriel. Le livre explique comment appliquer cet outil 

pour élaborer des mélanges (ingrédients pour colles, médicaments, cocktails, etc.). Il 

explique spécifiquement les limites spécifiques au mélange et les types de 

programmes disponibles pour mener des recherches. De nombreuses études de cas 

grandeur nature "pour illustrer le propos". (Jacques Goupy, 1997). 

Ⅱ.1.2/But de plan de mélange : 

   Les plans d'expérience sont de plus en plus couramment employés dans l'industrie et 

les laboratoires de recherche. Leur utilisation permet de modéliser de manière précise 

et efficace des phénomènes aléatoires, souvent complexes, en effectuant un nombre 

minimal d'essais. Ils s'intègrent ainsi dans une démarche continue visant à améliorer la 

qualité et la productivité. (Walter Tinsson,2010). 

Ⅱ.1.3/Types de plan de mélange : 

 Les mélanges à 2 constituants : 

   Les mélanges à deux constituants sont composés de la combinaison de deux 

éléments, dont les compositions peuvent être représentées par des points sur un 

segment de droite, X1 et X2 (voir Figure 14). Le modèle mathématique correspondant 

est formulé de la manière suivante : 

Y= b1 X1 + b2 X2 + b12 X1X2.(Jacques G et al., 2006). 

 Les mélanges à 3 constituants : 

   Pour représenter les mélanges à trois composants, on utilise un triangle équilatéral. 

Les produits purs sont placés aux sommets du triangle, tandis que les mélanges 

binaires sont représentés par les côtés du triangle. Un point situé à l'intérieur du 

triangle équilatéral correspond à un mélange ternaire, et les compositions de chaque 

produit sont lues le long des côtés du triangle (voir Figure 14). Le modèle 

mathématique associé est formulé de la manière suivante : 

Y= b1 X1 + b2 X2 +b3 X3 + b12 X1X2 + b13 X1X3 + b23 X2X3 + b123 

X1X2X3.(Jacques G et al; 2006). 
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 Les mélanges à 4 constituents:  

   Les quatre produits purs sont positionnés aux sommets d'un tétraèdre régulier. Les 

mélanges binaires sont représentés par les arêtes du tétraèdre. Les mélanges ternaires 

sont représentés par les faces triangulaires du tétraèdre. Les mélanges quaternaires 

sont représentés par les points situés à l'intérieur du volume du tétraèdre. Pour 

déterminer les compositions d'un mélange, on projette le point représentatif du 

mélange sur les faces et les arêtes du tétraèdre (Figure 14). Le modèle mathématique 

associé est formulé de la manière suivante : 

Y= b1 x1 + b2 x2 +b3 x3 + b4 x4 + b12 x1x2 + b13 x1x3 + b14 x1x4 + b23 x2x3 + 

b24 x2x4 + b34 x3x4+b1234 x1x2x3x4. (Jacques G et al, 2006).

 

Figure 14 : Types de plant de mélange. (Lucien Pierre, 2023). 
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CHAPITRE III 

Ⅲ.1/ La présentation de lieu de stage :  

   L‟industrie des boissons prend une place majeure dans la transformation de produits 

alimentaires (les oranges, citrons…), la production d‟agrumes augmente de plus en 

plus en Algérie, donc la compréhension des systèmes qui permettent la transformation 

de ces produits est de plus en plus importante pour satisfaire la demande nationale et 

ne pas gaspiller cette richesse. 

Dans le cadre de notre stage de formation au l‟université de Bouira, nous avions 

souhaité faire en stage généraliste dans le secteur de la production agroalimentaire. De 

ce fait, nous avions décidé de faire ce stage à NCA -Rouïba à cause de leur notoriété 

dans la production de boissons en Algérie et à l‟échelle internationale. 

L‟Enterprise NCA- Rouiba est spécialisée dans la production de boissons (jus, nectar 

et boissons au jus de fruits) est l‟une des entreprise pionnière dans l‟intégration de 

l‟emballage pack en Algérie. 

A l‟aide d‟une gamme de produit très variés, une vision avisée et une amélioration 

continue, NCA- Rouiba a pu conserver et prouver sa place dans le marché nationale, 

internationale et au sein des familles algériennes. 

Ⅲ.1.2/ Historique :  

   La société NCA-Rouiba, spécialisée dans la production de jus de fruit, est une SPA 

qui se situe à Rouiba. 

   Fondée en mai 1966 par la famille OTHMANI, elle a opté sur le savoir-faire 

industriel et l‟amélioration continu de leur mode de production, marketing et 

acheminement des produits pour se différentier de ses concurrents. 

   Ses activités comme premier lieu était la fabrication de concentré de tomates, 

d‟Harissa, et aussi de confitures sous la marque de Rouiba. 

Ensuite, en 1983 l‟entreprise début la production de concentres de jus et étant la 

première société à introduire l‟emballage en carton de types TETRA PACK au lieu 

des boites métalliques, ce choix instruit lui a permis de se démarquer des autres 

concurrents. 

En 1999, à l‟aide du nouveau PDG Mr. Salim ATHMANI, NCA- Rouiba est 

modernisé dans toutes les aspectes d‟une société visant toujours l‟excellence par des 

méthodes de production, gestion et communication. 

   A début des années 2000, l‟entreprise a décidé d‟abandonner les conserveries et 

l‟Harissa, pour se concentrer à la production des boissons. Dans la même année, 
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l‟entreprise est certifiée ISO9002, preuve du professionnalisme et couronnement des 

efforts entreprise. 

En 2011, l‟entreprise est cotée en bourse d‟Alger en offrant 25 du capital social ce qui 

va permettre le développement de l‟entreprise. 

Ⅲ.1.3/ Identification de l’entreprise : 

 Désignation : 

  Nouvelle Conserve Algérienne (NCA Rouiba). 

 Forme juridique : 

  Sociétés Par Action (SPA). 

 Capital social : 

   Ouverture de capital social de l‟entreprise au fonds d‟investissements AFRIC-IN 

VEST avec un apport de 2000000 Euros spot 189540 KD. Augmentation du capital à 

72919500000 DA. 

 Activité : 

   Fabrication de conserve alimentaires dont l‟activité principale est la transformation, 

le conditionnement et la commercialisation des boissons et jus de fruits. 

 Siège social : 

   Zone industrielle Rouiba, Rue N°05 Usine ; zone industrielle Rouiba Centre de 

distribution Zone Industrielle oued SMAR-Alger. 

-Effectif : 450 personnes. 

 Certification : 

   Première entreprise du secteur privé certifié ISO 9002 versions 1994. Implantation 

d‟un système intégré qualité environnement selon les référentiels ISO 9001-2000, 

14001-2004 et 22000-2005 HACCP 

   Mise en place de système d‟information intégré (ERP) (Enterprise Ressources 

Planning).ABC/AMD : Activity BasedCosting/ Activity Based Management. 

Ⅲ.1.4/Produits fabriques : 

   L‟entreprise NCA a pour principale métier, la production et la commercialisation 

des jus, Nectars et les Boissons à base de fruits. 

L‟Enterprise NCA a créé une gamme de produits qui sont : 

 Nectar d‟abricot (20cl, 50cl). 

 Nectar de mandarine (20cl). 

 Nectar d‟orange (20cl). 

 Boisson d‟orange (50cl, 100cl). 
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 Boisson de mandarine (50cl, 100cl). 

 Cocktail aux fruits (20cl, 50cl, 100cl). 

 Pur jus de raisin, orange, pomme, cerise. 

 Nectar grenade. 

 Citronnade. 

 Cannet boissons gazéifiés. 

Ⅲ.1.4.1/ Emballages NCA-Rouïba et leur date de lancement : 

 Le tétra brik septique de tétra pack : en 1999. 

 La PET bouteilles plastique aseptique en 2010. 

 La cannette : en 2017. 

Ⅲ.1.4.2/ Objectifs de NCA-Rouïba : 

 Le développement de nouveaux marchés. 

 Augmentation de sa part de marché. 

 Normaliser les produits pour répond aux exigences nationales et 

internationales. 

 Devenir leader des producteurs des jus de fruits. 

Ⅲ.1.4.3/ Emplacement géographique : 

   La nouvelle conserverie algérienne est située dans la zone industrielle de Rouiba. 

Elle est bordée au nord par la route nationale N°5, au sud par une entreprise de 

production audiovisuelle CADIC, à l'est par la société de fabrication des chaussettes 

CHOSTEX, et à l'ouest par l'imprimerie ANEP. 

Ⅲ.2/ Matériel et méthodes : 

Ⅲ.2.1/ Les différentes étapes de préparation de jus : 

   La figure 15 représente les différentes étapes de préparation de jus et les analyses 

effectuées au niveau de l‟entreprise NCA-Rouiba : 
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 91g/1L de jus  

 

 

 0.15g/1L de jus 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 15 :Les différentes étapes de préparation de jus et les analyses 

effectuées. 
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Pasteurisation à 95 
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Découpage 
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Ⅲ.2.2/ Les étapes de préparation des différents jus : 

   Le citron, le pamplemousse et la carotte nous les avons coupés, après chaque 

produit a été broyé individuellement jusqu‟à l‟obtention d‟une purée, finalement en 

filtre cette dernière pour obtenir le liquide seul. 

Après on prépare les dix recettes de boisson :  

Tableau 05 :matrice présenté des proportions de plan de mélange. 

Recettes Citron Pamplemousse Carotte 

1 1 0 0 

2 0 1 0 

3 0 0 1 

4 ½ ½ 0 

5 ½ 0 ½ 

6 0 ½ ½ 

7 1/3 1/3 1/3 

8 1/6 1/6 2/3 

9 1/6 2/3 1/6 

10 2/3 1/6 1/6 

 

   Ensuite en ajout le sucre (91g dans 1L de jus) et l‟acide citrique (1.5g dans 1L de 

jus). 

   Finalement on fait le traitement thermique (la pasteurisation) à 85°C pendant 10min. 

Ⅲ.2.3/ Les méthodes d’analyse : 

  Elles sont : 

 Les paramètres physicochimiques de jus : 

          -pH. 

          -Brix.  

          -Acidité titrable. 

          -Vitamine C. 

 Analyse microbiologique : 
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          -Levures et moisissures. 

          -Germes totaux. 

Ⅲ.2.3.1/ Détermination du potentiel d’hydrogène pH : 

 Principe : 

C‟est une méthode potentiométrique utilisant une électrode   de verre lié à l‟activité 

des ions H
+
. On utilise l‟appareille de pH-mètre. 

 Mode opératoire : 

- Prélever un échantillon de volume adéquat pour permettre l'immersion de la sonde 

du pH-mètre. 

- Plonger la sonde du pH-mètre dans l'échantillon et observer la valeur du pH affichée 

sur l'appareil. 

Ⅲ.2.3.2/ Détermination de Brix ; 

 Principe : 

   La mesure des degrés Brix est une méthode d'analyse utilisée pour évaluer la 

concentration de sucre/saccharose dans une solution. Pour cela, on utilise un 

réfractomètre électronique.  

 Mode opératoire : 

   En déposant une goutte de jus sur un réfractomètre électronique et il nous indique 

directement la valeur de degré Brix. 

Ⅲ.2.3.3/ Détermination de taux d’acidité : 

   L‟acidité du jus correspond à la somme des acides minéraux et organiques libres 

dans le jus de fruits. Il s‟agit de l‟acide citrique dans le cas des jus d‟agrumes. 

 Principe :  

   Consiste à un triage de l‟acidité avec un solution d‟hydroxyde de sodium (NaOH). 

 Mode opératoire :  

   Prélever 25 ml de jus dans un bécher, ajouter ensuite l‟eau distillée jusqu‟à avoir un 

volume de 100 ml. Après on fait le triage par la solution de NaOHjusqu‟à le pH-mètre 

indique de valeur 8,2. 

   Lorsque le pH-mètre indique cette valeur, on note le volume de NaOH versé. 

Et l‟équation est comme suivante : 

 Volume de x 0.08 = % 

 V= Volume de NaOH utilisé. 

0,08= Coefficient d‟acidité. 
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Ⅲ.2.3.4/ Détermination de vitamine C : 

   L‟acide ascorbique ou vitamine C, présente en solution aqueuse, des propriétés 

d‟acide faible et de réducteur. On le trouve par exemple dans les jus de fruits et dans 

les médicamentes.   

 Principe :  

   La détermination de la concentration de vitamine C dans une solution se fait 

principalement par un triage redox à l‟aide d‟iode.  

 Mode opératoire :  

  Prélever 25 ml de jus dans un bécher après on ajoute quelques gouttes d‟empois 

d‟amidon, ensuite on fait le triage par la solution d‟iode jusqu‟au virage de 

l‟indicateur coloré (vert claire).  

 L’équation comme suivante : 

 Volume x 88 = mg/L 

V= volume de l‟iode utilisé  

88= Coefficient de vitamine C 

   Dans ce contexte, l'analyse microbiologique traditionnelle des produits finis reste 

essentielle, car elle permet une certaine inertie pour éviter la commercialisation ou la 

consommation dans des situations où des produits dangereux ou non conformes sont 

fabriqués. 

Ⅲ.2.3.5/ Dénombrement des levures et moisissures : 

   Les levures et les moisissures sont des champignons et leur présence dans les 

boissons est indésirable. En fait, ils peuvent provoquer des changements sensoriels 

tels qu'un goût altéré, un gonflement, une mauvaise apparence et une durée de 

conservation réduite du produit.  

 Principe : 

   Le dénombrement de la flore fongique est effectué en masse sur gélose OGA puis 

les boites sont incubées à 30C° pendant 05 jours. 

 Mode opératoire : 

   Déposé 01 ml de l‟échantillon dans une boite de pétri stérile à laquelle environs 15 

ml de la gélose OGA, En effectuant des mouvements circulaires, on favorise le 

mélange de l‟échantillon avec la gélose. Une fois mélangées, les boîtes sont laissées 

sur la paillasse pour permettre à la gélose de solidifier. Ensuite, elles sont placées dans 

une incubatrice à une température de 30 °C pendant une période de 5 jours. 
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   Une boite témoin, pour le contrôle de stérilité de milieu de culture et des conditions 

de manipulation est réalisée dans chaque test. 

 Lecture : 

- Les colonies présentant une surface lisse et sans extensions ont été dénombrées en 

tant que colonies de levures. 

-Les colonies présentant des poils et des extensions ont été dénombrées en tant que 

colonies de moisissures. 

-Dénombrement des colonies (CFU/g). 

Ⅲ.2.3.6/ Dénombrement des germes totaux : 

  Les germes totaux appartiennent à la famille des entérobactéries et comprennent des 

espèces bactériennes qui vivent dans l'intestin des animaux à sang chaud, mais qui se 

trouvent également dans l'environnement général ; le sol, la végétation et l'eau. 

(Archibald,2000). 

 Principe : 

   Le dénombrement des germes totaux a été effectué sur la gélose PCA (Plate Count 

Agar) par ensemencement en surface. Les boites sont incubées à 30C° pendant 05 

jours. 

 Mode opératoire : 

   Déposé 01 ml de l‟échantillon dans une boite de pétri stérile à laquelle environs 15 

ml de la gélose PCA, En effectuant des mouvements circulaires, on favorise le 

mélange de l‟échantillon avec la gélose. Une fois mélangées, les boîtes sont laissées 

sur la paillasse pour permettre à la gélose de solidifier. Ensuite, elles sont placées dans 

une incubatrice à une température de 30 °C pendant une période de 5 jours. 

Une boite témoin, pour le contrôle de stérilité de milieu de culture et des conditions de 

manipulation est réalisée dans chaque test. 

 Lecture :  

   Le test est considéré positif s‟il y‟a formation d‟un trouble + gaz dans la cloche. 

Ⅲ.3/ L’évaluation sensorielle de jus : 

     L'analyse sensorielle des aliments est une discipline scientifique interdisciplinaire 

qui comprend la description, la mesure et l'interprétation des propriétés des produits 

perçus à l'aide des organes sensoriels humains. En analyse sensorielle, on distingue 

deux types d'analyse. L'analyse sensorielle ou objective a pour objectif de générer des 

données aussi neutres et impartiales que possible et comparables à celles obtenues par 

des équipements de mesure chimiques ou physiques. Pour l'évaluation hédonique, ce 
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sont les impressions subjectives, telles que la popularité ou la préférence du produit, 

qui ressortent. 

    Par conséquent, nous avons également distingué deux types de dégustateurs. Pour 

l'analyse objective, nous utilisons du personnel spécialement formé et formé, tandis 

que pour l'analyse subjective, nous utilisons des consommateurs non formés. (Roth-

Kahorm L, 2021). 

 Mode opératoire : 

   Le test comprend l'évaluation du : le goût, la couleur, parfum, la consistance, 

l‟acidité, et le sucre. 

   Il est réalisé en présence d'un panel de dégustateurs au sein de l'entreprise NCA-

Rouiba, comprenant 11 participants. 

La méthode de notation adoptée est la suivante :  

 Très bon. 

 Bon. 

 Moyen. 

 Mauvais. 

 Trop. 

 Correcte. 

 Insuffisant. 
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Ⅲ.4/ Résultats et discussion : 

Ⅲ.4.1/ Résultats des analyses physicochimiques : 

 Résultats des analyses physicochimiques de la matière première : 

Le tableau 06 représente les analyses physicochimiques de la matière première. 

Tableau 06 :  Analyses physicochimiques de la matière première. 

 

 Résultats des analyses physicochimiques des jus préparés : T=0 

   Pour optimiser la formulation de ce cocktail, nous avons employé un plan de 

mélange, en ajoutant du sucre et de l'acide citrique conformément à la norme de 

Rouiba. Les résultats obtenus sont les suivants : 

Tableau 07 :les résultats du pH et degré Brix des dix recettes. 

Recettes 

X1 = Citron  X2=Pamplemousse X3 = Carotte  Brix PH 

100ml 0ml 0ml 9.9 2.69 

0ml 100ml 0ml 9.4 3.03 

0ml 0ml 100ml 9.2 3.42 

50ml 50ml 0ml 9.7 2.83 

50ml 0ml 50ml 9.4 2.9 

0ml 50ml 50ml 9.5 3.17 

33.33ml 33.33ml 33.33ml 9.5 2.98 

16.66ml 16.66ml 66.66ml 9.4 3.12 

16.66ml 66.66ml 16.66ml 9.8 2.79 

66.66ml 16.66ml 16.66ml 10.1 2.97 

 

 Le modèle mathématique de résultats de pH : 

Y= 2.69X1+ 3.03X2+ 3.42X3- 0.12X1X2+0.46X1X3-1.3X2X3+1.08X1X2X3+↋. 

  Calculer la valeur prédite « Y prédite 7 » point au centre pour étudier la validité de 

model : 

 Le jus de Citron Le jus de 

Pamplemousse 

Le jus de Carotte 

Le pH 2,6 3,15 6,08 

Le ºBrix 10,7 7,3 5,8 
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Y préd 7= 2.69(1/3) + 3.03(1/3) + 3.42(1/3) - 0.12(1/3.1/3) + 0.46(1/3.1/3) - 

1.3(1/3.1/3) +1.08(1/3.1/3.1/3). 

Y préd 7≈ 2.8. 

  Y prédite 7 est proche à la valeur expérimentale Y 7 = 2.98 ; donc le model il est 

valide. 

Donc selon la norme de l‟entreprise pH= 3.2 à 3,6 : Les mixtures 2, 3,6, 8 avec des 

pH selon l‟ordre 3,03/ 3,42/ 3,17/ 3.12sont conformes à cette norme. 

 Le modèle mathématique de résultats de degré Brix : 

Y= 9.9X1+9.4X2+9.2X3+0.2X1X2-0.2X1X3+0.2X2X3-1.2X1X2X3+↋. 

Calculer la valeur prédite « Y prédite 7 » point au centre pour étudier la validité de 

model : 

Y préd 7= 9.9(1/3) + 9.4(1/3) +9.2(1/3) +0.2(1/3.1/3) -0.2(1/3.1/3) +0.2(1/3.1/3) 

1.2(1/3.1/3.1/3). 

Y préd 7≈ 9.5. 

Y prédite 7 est égale à la valeur expérimentale Y 7 = 9.5 ; donc le model il est valide. 

 Choix de recette : 

Conformément aux normes de l‟entreprise : 

 Brix : [10,2-10,6]. 

On se basant sur les résultats de l‟extrait sec soluble, e cocktail 10 a été 

sélectionné, (2/3citron, 1/6pamplemousse, 1/6 carotte). 

Brix : 10.1 °B 

Ce produit est subi un suivi d‟analyses microbiologiques et physicochimiques 

à : 

T= 0. 

T= 7 jours. 

T= 14 jours. 

T= 21 jours. 

Et a deux différentes températures ; T= ambiante et T= réfrigérée. 

 

 

 

 Les résultats des analyses microbiologiques de l’eau de procès :  

Tableau 08 : Les résultats des analyses microbiologiques de l‟eau de procès. 
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Catégories des 

denrées 

alimentaires 

 

 

Micro-organismes 

/métabolites 

 

Plan d’échantillons 

 

 

n c 

Limites 

microbiologiques (ufc/g) 

 

m M 

 

 

 

 

Eaux minérales 

naturelles et eaux 

de source 

Escherichia coli 

 

Entérocoques 

Spores anaérobies sulfito-

réductrices 

Coliformes totaux 

Pseudomonas aéruginosa 

5     0 

 

5                 0 

 

5     0 

5                0 

 

5      0 

Absence dans 250 ml 

 

Absence dans 250 ml 

 

Absence dans 50 ml 

Absence dans 250 ml 

 

Absence dans 250 ml 

 

Ⅲ.4.2/ Les résultats des analyses microbiologiques effectuées sur le jus ; 

Les tests microbiologiques effectués sur nos produits peuvent estimer assurer la 

qualité hygiénique des jus produits en surveillant leur stabilité et leur numération 

bactérienne (levure/moisissure et germes totaux). 

 Les résultats des analyses microbiologiques à t= 0 : 

Tableau 09 : les résultats des analyses microbiologiques à T=0. 

       Boisson 

Retenue 

Type 

D’analyse 

 

Boisson (10) 

 

Normes 

( Normes JORA,1998) 

 

Recherche des levures 

Et moisissures 

 

Absence 

 

10 dans 100 ml 

 

Recherche des germes 

Totaux 

 

Absence 

 

20 dans 100 ml 

 

    Les résultats des analyses microbiologiques de la boisson sélectionnée indiquent 

une absence totale des germes recherchés. Cette situation s'explique par les 
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précautions rigoureuses prises lors de la préparation des jus de fruits (pamplemousse 

et citron) et des légumes (carotte), ainsi que par la formulation des boissons selon des 

normes d'hygiène strictes. De plus, les manipulations effectuées lors des examens 

microbiologiques témoignent de l'efficacité et de la qualité du traitement thermique 

appliqué à la boisson (pasteurisation). 

En général, les analyses microbiologiques effectuées au moment initial (T=0) révèlent 

l'efficacité du traitement thermique (pasteurisation) appliqué aux boissons, ainsi que 

les bonnes pratiques mises en place lors de la préparation, de la formulation et des 

examens microbiologiques. Nos résultats concernant les analyses microbiologiques à 

T=0 sont tous conformes aux normes établies par la législation et les normes 

algériennes, telles que publiées dans le Journal Officiel de la République Algérienne 

(JORA, 2017) (Arrêté interministériel du 24 janvier 1998 modifiant et complétant 

l'arrêté du 27 juillet 1994 relatif aux spécifications microbiologiques de certaines 

denrées alimentaires), notamment en ce qui concerne les critères microbiologiques 

des jus de fruits et légumes. 
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 Les résultats des analyses microbiologiques à t=7 jours :  

Tableau 10 : les résultats des analyses microbiologiques à T=7 jrs. 

 

 

   De même, les analyses microbiologiques effectuées après 7 jours de conservation 

dans différentes conditions, en recherchant les germes totaux, les levures et les 

moisissures, ont révélé une absence totale de ces micro-organismes dans les boissons. 

Cette observation s'explique certainement par la fiabilité du traitement thermique 

(pasteurisation) et son effet sur la prolongation de la durée de conservation des jus, 

ainsi que sur l'augmentation de la résistance des produits face aux facteurs externes 

défavorables. De plus, cela met en évidence le rôle de la composition du produit dans 

la prévention du développement des micro-organismes. 

À la lumière de nos résultats, nous pouvons conclure que la boisson répond aux 

normes de qualité microbiologique, conformément à la législation et aux normes 

algériennes publiées dans le Journal Officiel de 2017, qui définissent les critères 

microbiologiques des jus de fruits et légumes. Par conséquent, nous pouvons 

prolonger la durée de conservation de la boisson retenue, et elle peut être conservée 

jusqu'à 14 jours supplémentaires. 

 

 

Type d’analyse 

 Boisson 

           Retenue 

 

Condition 

de stockage 

 

Boisson 10 

 

Normes 

(JORA,1998) 

 

Recherche de 

levures et 

moisissures 

 

Réfrigération à 4°C 

 

 

T ambiante 

 

Absence 

 

 

Absence 

 

10 dans 100 ml 

 

 

Absence 

 

Recherche de 

Germestotaux 

 

Réfrigération à 4°C 

 

T ambiante 

 

Absence 

 

Absence 

 

20 dans 100 ml 

 

Absence 
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 Les résultats des analyses microbiologiques à t=14 jours :  

Tableau 11 : les résultats des analyses microbiologiques à14 jrs. 

 

 Concernant les résultats pour les analyses microbiologiques obtenus après 14 jours de 

conservation dans des différentes conditions (Tableau 11); on a enregistré une 

absence totale au niveau des boissons, ceci est dû à l‟efficacité et la qualité de 

traitement thermique dans le prolongement de la durée de conservation des jus jusqu‟à 

14 jours, l‟inhibition de développement des microorganismes et la capacité de la 

boisson a résisté au changement des conditions de conservation. 

Á cet effet et d‟après ces résultats et ces démonstrations concernant les analyses 

microbiologiques après 14 jours de conservation des boissons que la boisson répond 

aux normes de qualité microbiologique ; sont conformes avec la législation et les 

normes algériennes publiées dans le journal officiel 1998 relatif aux critères 

microbiologiques de jus de fruits et légumes. Cela nous permet de prolonger la durée 

de la conservation des boissons formulée : elle peut être conservées jusqu‟à 21 jours 

de plus. 

 

 

Type d’analyse 

 Boisson 

           Retenue 

 

Condition 

de stockage 

 

Boisson 10 

 

Normes 

(JORA,1998) 

 

Recherche de 

levures et 

moisissures 

 

Réfrigération à 4°C 

 

T ambiante 

 

Absence 

 

 

Absence 

 

10 dans 100 ml 

 

 

Absence 

 

Recherche de 

Germestotaux 

Réfrigération à 4°C 

 

T ambiante 

 

Absence 

 

Absence 

 

20 dans 100 ml 

 

Absence 
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 Les résultats des analyses microbiologiques à t=21 jours :  

Tableau12 :  les résultats des analyses microbiologiques à T=21 jrs. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   D'après les données du tableau, après 21 jours de stockage dans différentes 

conditions, nous avons constaté une absence totale de micro-organismes dans la 

boisson. Cela démontre l'efficacité et la qualité du traitement thermique, qui permet 

de prolonger la durée de conservation des jus jusqu'à 21 jours en éliminant les 

microorganismes naturellement présents dans les boissons, et confère à la boisson une 

résistance aux variations des conditions de conservation. Comme mentionné 

précédemment, cela nous permet de conclure que cette boisson est conforme à la 

législation et aux normes algériennes publiées dans le Journal Officiel de 2017, qui 

établissent les critères microbiologiques des jus de fruits et légumes. 

   Après le suivi réalisé sur la boisson élaborée, nous pouvons conclure qu'elle 

présente une meilleure qualité microbiologique et qu'elle répond aux critères de 

sécurité alimentaire. La conformité et l'acceptabilité de la boisson formulée au cours 

des 21 jours peuvent être attribuées aux caractéristiques suivantes : 

 

 

Type 

d’analyses 

Boisson 

Retenue 

 

Conditions 

de stockage 

 

Boisson (10) 

 

Normes 

(JORA,2017) 

 

Recherche des 

levures et 

moisissures 

 

Réfrigération à 4°C 

 

 

T ambiante 

 

Absence 

 

 

Absence 

 

10 dans 100 

ml 

         

Absence 

 

 

 

Recherche des 

germestotaux 

 

Réfrigération à 4°C 

 

 

T ambiante 

 

Absence 

 

                    

Absence 

 

20 dans 

100ml 

 

Absence 
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 Les caractéristiques physico-chimiques et biologiques de l‟aliment (Didier 

Formentier,2019, Instruction DGAL/SDSSA/2019-861 du ministère de 

l'agriculture). 

  L'aliment est composé de vitamines A, C et E, qui présentent une résistance 

aux altérations chimiques telles que l'oxydation, aux altérations biochimiques 

comme le brunissement enzymatique, ainsi qu'aux altérations 

microbiologiques telles que la fermentation. 

 L‟efficacité du traitement thermique appliqué aux boissons car la 

pasteurisation est le facteur majeur de la préservation de la qualité sanitaire du 

jus qui est aussi en fonction de la durée de stockage (Cecilia Berlinet,2006). 

Ⅲ.4.3. Les analyses physicochimiques : 

 Interprétation de des résultats sur le pH : 

La figure n°16 présente les résultats du pH du produit conservé à température 

ambiante et réfrigérée pendant 21 jours.

 

Figure 16 : Les résultats de suivi du pH de produit à deux différentes températures. 

 

La figure 16 représente les variations du pH du jus étudié au cours de la conservation 

à température ambiante et réfrigère.  

    Selon cette figure, nous avons remarqué une diminution progressive de la valeur du 

pH a été observée, ce qui peut être attribué à la formation d'hydroxydes (ions H+) 

2.62

2.64

2.66

2.68

2.7

2.72

2.74

2.76

2.78

0 jour 7 jour 14jour 21 jour

p
H

 

pH ambiant pH refrigeré
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conduisant à une diminution du pH au fil du temps. (Jean-François Hochepied, 

2011). 

 On peut noter également une légère différence de la valeur de pH à la température 

ambiante qui est inférieure du jus réfrigérée, pour cela on peut dire que la température 

est inversement proportionnelle au pH de la solution, c'est-à-dire que plus la 

température de la solution est élevée, plus le pH est bas, car à mesure que la 

température augmente, le mouvement des molécules de liquide augmente, ce qui 

augmente la vibration moléculaire du liquide , ce qui permet à l'eau de s'ioniser et de 

former plus d'ions hydrogène. En conséquence, le pH de la solution aqueuse 

diminuera (Fatima 7lmumten, 2023). 

Nos résultats sont proches aux résultats trouvés par (Abbas Fazia Et Zerrouki 

Wissam,2018), et ils sont dans les normes de l‟entreprise NCA-Rouiba qui sont de 

l‟ordre de (2.6-3.1). 

 

 Interprétation de des résultats sur le Brix : 

Les résultats du Brix de produit conservé à température ambiante et réfrigéré 

pendant 21 jours sont présentés dans la figure 17. 

 

Figure 17 :Les résultats de suivi du Brix de produit à deux différentes températures. 

 

   Les résultats du suivi de la stabilité du degré Brix de la boisson, conservée dans 

différentes conditions, ont révélé que le °Brix reste relativement stable, avec une 

valeur variante entre 10,8 et 10,5. Cela indique que la durée et la température de 

stockage n'influencent pas significativement la teneur en extrait sec soluble du jus de 
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fruits et légumes. La diminution du °Brix des boissons peut être attribuée soit à une 

fermentation partielle des sucres ajoutés, soit à une fermentation des sucres présents 

naturellement dans les fruits. Cette hypothèse est confirmée par les travaux réalisés 

par : (Echeverria et al.,1989).  

 Interprétation de des résultats sur l’acidité : 

   Les résultats de l‟acidité de produit conservé à température ambiante et réfrigéré 

pendant 21 jours sont présentés dans la figure 18. 

Figure 18: Les résultats de suivi du l‟acidité de produit à deux différentes 

températures. 

 

   Les résultats obtenus, révèlent une légère variation de l‟acidité pendant la période de 

stockage. Les valeurs obtenues de l‟acidité titrable se situent entre 0,5% et 0.61%. 

Nos résultats sont conformes aux normes d‟entreprise NCA-Rouiba, qui varient entre 

(0.5% et 0,6%).   

   Nous avons remarqué une augmentation de valeur d‟acidité avec le temps pour les 

deux différentes températures (ambiante et réfrigérée), cette acidité est étroitement 

liée au pH elle peut être principalement due à l'ajout d'acide citrique (AFNOR, 1974). 

Nous avons remarqué que l‟acidité du jus conservé à la température ambiante et plus 

élevée du jus réfrigéré, cela est due à l‟augmentation de température qui provoque 

l‟évaporation de l‟eau et la diminution de Ph donc notre boisson devient plus acide. 

 

 Interprétation des résultats sur la Vitamine C : 

   Les résultats de Vitamine C de produit conservé à température ambiante et réfrigéré 

pendant 21 jours sont présentés dans la figure 19. 
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Figure 19 : Les résultats de suivi du Vitamine C de produit à deux différentes 

températures. 

   D'après les résultats présentés dans la figure 19, on observe une dégradation de la 

quantité d'acide ascorbique dès l'ouverture de la bouteille. À l'instant initial (t=0), 

nous constatons que la quantité de vitamine C dans notre jus est conforme aux normes 

de l'entreprise NCA-Rouiba, avec un minimum de 88 mg/l. Au cours de la période de 

conservation, de t=0 à t=21, une dégradation de l'acide ascorbique est observée dans 

les deux cas, mais la dégradation est plus prononcée à température ambiante par 

rapport à la température réfrigérée. La teneur en vitamine C dans la boisson obtenue, 

exprimée en mg d'acide ascorbique par litre de boisson pasteurisée, varie entre 43 et 

52 mg, ce qui est considéré comme relativement faible par rapport aux normes de 

l'entreprise. Cette situation peut être expliquée par l'effet de dilution, ainsi que d'autres 

facteurs responsables de cette dégradation, tels que l'oxygène de l'air qui provoque 

une oxydation complète et altère profondément la structure chimique de la vitamine 

C, inhibant ainsi son activité physiologique. La vitamine C est particulièrement 

sensible à l'oxydation, ainsi qu'aux catalyseurs d'oxydation tels que les métaux, la 

chaleur et la lumière. (Guy Jadot, 1994). 

   Comprendre le comportement de la vitamine C lors des procédés de transformation 

de matrices complexes est difficile en raison de l'importance de plusieurs paramètres 

qui influencent sa dégradation. Ces paramètres comprennent la température, le pH, 

l'exposition à la lumière, la présence d'oxygène et d'ions métalliques. (Braulio 

Gomez Ruiz, 2016). 
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Ⅲ.4.4/ Les analyses sensorielles : 

   Il est réalisé en présence d'un panel de dégustateurs au sein de l'entreprise NCA-

Rouiba, comprenant 11 personnes. 

 Les différentes étapes de l’analyse sensorielle de nos produits : 

La figure 20 représente les résultats sensorialité de boisson sur le gout. 

 

Figure 20 : Les résultats de sensorialité de boisson sur le goût. 

 

Selon les résultats de sensorialité de boisson sur le goût on a : 

 9,09% des dégustateurs ont trouvé que le gout est très bon. 

  36,36%t ont trouvé que le gout est bon. 

 18,18% ont trouvé que le gout est moyen et les autres ont remarqué que le gout est 

mauvais (36,36%). 

 

La figure 21 représente les résultats de sensorialité de boisson sur l‟odeur. 

 

 Figure 21 : Les résultats de sensorialité de boisson sur l‟odeur. 

 

   Selon les résultats de sensorialité de boisson sur l‟odeur : personne n‟a dit que la 

boisson avait une odeur très bonne (0%).  
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 Certains ont trouvé que   l‟odeurest bonne (27,27%). 

 Certains trouvé que l‟odeur est moyenne (36,36%). 

 Et le reste ont trouvé que l‟odeurmauvais (36,36%). 

 

La figure 22 représente les résultats de sensorialité de boisson sur la couleur. 

 

Figure22 :Les résultats de sensorialité de boisson sur la couleur. 

Selon les résultats de sensorialité de boisson sur la couleur :  

 La plupart des dégustateurs ont trouvé que le jus avait une couleur moyenne 

(54,54%). 

  27,27% des dégustateurs ont trouvé que la couleur est bonne. 

  Le reste ont trouvé que la couleur était mauvaise (18,18%). 

Et personne n‟a dit que la boisson avait une couleur très bien (0%). 

La figure 23représente les résultats de l‟appréciation de produit sur la consistance. 

 

Figure 23 : les résultats de sensorialité de boisson sur la consistance. 

 Selon les résultats de sensorialité de boisson sur la consistance :  

 La plupart des dégustateurs ont trouvé que le jus avait une consistance moyenne 

(54,54%).  

 Les autres ont trouvé que la consistance était mauvaise (36,36%). 
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  L‟ont trouvé que le jus avait une bonne consistance (9,09%). 

La figure 24 représente les résultats de l‟appréciation de produit sur l‟acidité. 

 

Figure 24 :les résultats de sensorialité de boisson sur l‟acidité. 

Selon les résultats de sensorialité de boisson sur l‟acidité : 

 Les dégustateurs ont trouvé que le jus avait une acidité correcte (36,36%). 

 27,27% ont trouvé que   le jus avait une acidité insuffisante.  

  Le reste ont trouvé qu‟il est trop acide (9,09%). 

La figure 25 représente les résultats de l‟appréciation de produit sur le sucre. 

 

Figure 25 :les résultats de sensorialité de boisson sur le sucre. 

Selon les résultats de l‟appréciation de produit sur le sucre :  

 La majorité des dégustateurs ont trouvé que le jus avait une douceur correcte 

(90,9%).  

  Le reste ont trouvé que   la douceur est insuffisante (9,01%), et personne n‟a dit 

que la boisson avait une douceur trop forte (0%). 

Conclusion :  

     Le jus de fruit est donc très clairement un “mix” dans lequel les différents 

constituants des fruits entretiennent des rapports multiples les uns avec les autres pour 
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performer le goût, la saveur, l‟odeur et la texture pour arriver à la formulation d'une 

préférence globale. 

    Au cours de ce travail, en suivant le plan de mélange, dix formulations ont été 

réalisés à base des deux fruits (pamplemousse, citron) et un légume (carotte) avec des 

différents pourcentages pour chaque boisson qui ont été formulées dans des 

conditions aseptiques.  

     Parmi les dix boissons formulées, une de ces dernières a été choisie grâce à   son 

taux de Brix qui est conforme à la norme de l‟entreprise. 

    Par ailleurs, La formulation choisie a subi des analyses physico-chimiques pour 

déterminer les caractéristiques des ingrédients et leur impact sur la stabilité de la 

boisson, et microbiologiques qui sont essentielles pour garantir la sécurité de la 

boisson et prévenir les risques de contamination, tout en suivant les méthodes de 

laboratoire „‟NCA-Rouiba‟‟, afin de réaliser un produit avec une meilleure propriété 

nutritionnelle et hygiénique.  

   D'après les résultats des analyses physico-chimiques, il a été observé que la 

dégradation de la teneur en sucre de notre boisson peut être attribuée soit à une 

fermentation partielle des sucres ajoutés, soit aux sucres présents naturellement dans 

les fruits. L'acidité est étroitement liée au pH, et il convient de noter que la vitamine C 

est particulièrement sensible à l'oxydation, aux catalyseurs d'oxydation tels que les 

métaux, à la chaleur et à la lumière. 

    Les analyses microbiologiques ont révélé que la conformité et l'acceptabilité de la 

boisson formulée pendant les 21 jours peuvent être attribuées aux caractéristiques 

physico-chimiques et biologiques de l'aliment, ainsi qu'à l'efficacité du traitement 

thermique appliqué aux boissons. En effet, la pasteurisation joue un rôle majeur dans 

la préservation de la qualité sanitaire du jus, et son efficacité dépend également de la 

durée de stockage. 

     Après cette étape, La boisson élaborée a subi un test de dégustation qui est basé sur   

les paramètres sensorielles (odeur, arome, parfum, gout, acidité, teneur en sucre, 

couleur et texture). Ce test est basé sur un panel hédonique qui constitue onze 

dégustateurs (consommateurs naïfs) afin de déterminer quelles sont leurs préférences 

lors de la dégustation.  

   Apres l‟évaluation sensorielle : La boisson n°10 était la meilleure et la plus 

appréciée, au vu des résultats obtenus et tenant compte de la problématique du sujet, il 

nous semble conséquent d‟approfondir le présent travail de :  
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 -  Il est recommandé de ne pas ajouter d'acide citrique aux produits qui sont 

naturellement acides. 

  - Valoriser cette boisson en évaluant sa qualité nutritionnelle d‟une manière          

approfondie. 
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ANNEXES 

Annexe Ⅰ : Matériels et produits utilisés 

 
 

 
                Figure 01 : balance.                                              Figure 02 :  Ph mètre. 

 

Figure 03 : réfractomètre. 
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           Figure 04 :milieu O.G.A                               figure 05 : milieu gélose P.C.A 

 

 

Annexe Ⅱ :Produits formulées 

 

 

 
                 Figure 06 :boisson formulée.                Figure 07 :l‟évaluation sensorielle.   

                                                                                        de boissons formulées. 
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Annexe Ⅲ : les résultats de recherchedes levures et moisissures et germes totaux 
 

 
 

Figure08 :Les résultats de la recherche des levures et moisissures et germes totaux à 

T=0. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure09 : Les résultats de la recherche des levures et moisissures et germes totaux à 

T=7. 
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Figure10 : Tableaux des spécifications physico-chimiques des produits finis. 
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Annexe Ⅳ : Les tableaux des résultats de l‟évaluation sensorielle de boisson 

formulée. 

 

Tableau 01 : Les résultats de l‟appréciation des produits sur le gout. 

 

Critère                   

Très bien 

  Bon                  

Moyenne 

Mauvais 

Pourcentage               

9.09% 

            

36.36% 

               

18.18% 

               

36.36% 

 

 

Tableau02: les résultats de l‟appréciation de produits sur la parfume. 

 

Critère                   

Très bien 

  Bon                  

Moyenne 

Mauvais 

Pourcentage                       

0% 

            

27.27% 

               

36.36% 

               

36.36% 

 

 

Tableau03: les résultats de l‟appréciation de produits sur la couleur. 

 

Critère                   

Très bien 

  Bon                  

Moyenne 

Mauvais 

Pourcentage                     

0% 

            

27.27% 

               

54.54% 

               

18.18% 
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Tableau 04: les résultats de l‟appréciation de produits sur la consistance. 

 

 

Critère                   

Très bien 

  Bon                  

Moyenne 

Mauvais 

Pourcentage                    

0% 

               

9.09% 

               

54.54% 

               

36.36% 

 

 

 

Tableau 05 : les résultats de l‟appréciation de produits sur l‟acidité. 

 

 

 

Critère 

 

Trop 

 

Correcte 

 

Insuffisante 

 

Pourcentage 

 

9.09% 

 

63.63% 

 

27.27% 

 

Tableau 06 : les résultats de l‟appréciation de produits sur le sucre. 

 

 

Critère 

 

Trop 

 

Correcte 

 

Insuffisante 

 

Pourcentage 

 

0% 

 

90.09% 

 

9.09% 
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Annexe Ⅴ :  Les tableaux des résultats des analyses physicochimiques pendant le 

suivi de boisson formulée. 

 

Tableau 07 : Les résultats de pH de boisson conservée à température ambiante à 

partir de T=0 jusqu‟à 21 jours. 

 

Jours 0j 7j 14j 21j 

 

PH 

 

 

2.76 

 

2.69 

 

2.68 

 

2.67 

 

Tableau 08 : Les résultats pH de boisson conservée à température réfrigéré à partir de 

T=0 jusqu‟à 21 jours. 

 

Jours 0j 7j 14j 21j 

 

PH 

 

 

2.76 

 

2.70 

 

2.68 

 

2.67 

 

Tableau 09 : les résultats de degré de Brix de boisson conservée a température 

ambiante à partir de T=0 jusqu‟à 21 jours. 

 

Jours 0j 7j 14j 21j 

 

Degré de Brix 

 

 

10.76 

 

10.66 

 

10.56 

 

10.5 

 

Tableau 10 :les résultats de degré de Brix de boisson conservée a température 

réfrigéré à partir de T=0 jusqu‟à 21 jours. 

 

Jours 0j 7j 14j 21j 

 

Degré de Brix 

 

 

10.76 

 

10.73 

 

10.63 

 

10.51 
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Tableau 11:les résultats de l‟acidité titrable de boisson conservée à température 

ambiante à partir de T=0 jusqu‟à 21 jours. 

 

Jours 0j 7j 14j 21j 

 

Aciditétitrable 

 

 

0.51% 

 

0.55% 

 

0.6% 

 

0.61% 

 

Tableau 12 : les résultats de l‟acidité titrable de boisson conservée a température 

réfrigéré à partir de T=0 jusqu‟à 21 jours. 

 

Jours 0j 7j 14j 21j 

 

Aciditétitrable 

(%) 

 

 

0.51% 

 

0.52% 

 

0.53% 

 

0.59% 

 

 

Tableau 13 :les résultats de quantité de vitamine C de boisson conservée à 

température ambiante à partir de T=0 jusqu‟à 21 jours. 

 

Jours 0j 7j 14j 21j 

 

Vitamine 

C(mg/l) 

 

105 mg/l 

 

76.66mg/l 

 

70.33mg/l 

 

43.66mg/l 

 

 

Tableau 14 :les résultats de quantité de vitamine C de boisson conservée à 

température réfrigéré   à partir de T=0 jusqu‟à 21 jours. 

 

Jours 0j 7j 14j 21j 

 

Vitamine 

C(mg/l) 

 

105 mg/l 

 

78.6mg/l 

 

72.73mg/l 

 

52.3mg/l 
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Annexe Ⅵ:Test de dégustation.  

 

Figure11 :la fiche de dégustation. 


