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INTRODUCTION :

La valeur nutritionnelle d'un produit dépend principalement de sa composition
chimique. Selon ces exigences, en fournissant a 1’organisme des quantités nécessaires de
nutriments: protéines, lipides et glucide a des quantités bien précises, les activités de
I'organisme normales peuvent étre garanties (BENAMARA et AGUGU, 2003).

Comme les aliments d'origine animale, les fruits et les végétaux sont également trés
importants dans l'alimentation humaine. Ces derniers fournissent au corps les nutriments tels
que les glucides, les protéines, les lipides, les vitamines et les minéraux. ils fournissent
également les composés phénoliques et les substances aromatiques (BENAMARA et
AGUGU, 2003).

Parmi les jus de fruits, les jus d'agrumes sont les jus les plus consommés au monde. Le
jus d'orange occupait la premiére place avec 1,74 million de tonnes (US Deépartement of
Agriculture, 2017). Par Ailleurs, les agrumes les plus consommeés sont les oranges et les
mandarines, avec une consommation de 22,5 Kg/habitant dans les pays développés et de 8
Kg/habitant dans les pays en développement (CNUCED 2003).

La consommation de jus d'orange a augmenté grace a la large gamme des produits
disponible sur le marché. Néanmoins, les consommateurs souhaitent de plus en plus des jus de
haute qualité similaires aux jus naturels par leurs aspects sensoriels et qui garantissant la

qualité nutritionnelle.

Ce travail est divisé en trois parties. La premiere partie est un résumé de la revue
bibliographique sur le jus de fruits et ses différents types, ainsi les facteurs d’altération. Les
méthodes et techniques utilisées dans cette étude sont décrites dans la deuxieme partie de ce
travail. La troisieme partie est consacrée a l'interprétation et la discussion des résultats
obtenus liés a la qualité physicochimique.

L’objectif de ce travail est :

e Suivre la stabilité des parametres physicochimiques d’un jus d’orange naturel pendant
une periode de stockage de 32 jours dans deux températures différentes (-20°C et
4°C)

e Evaluer ’effet de la durée et de la température de stockage sur la teneur de la

vitamine C, pH, la teneur en composés phénoliques totaux et en sucres totaux.



Partie Bibliographique :

Chapitre 1 : jus d’orange



1.1. Jus de fruits :

La Norme générale Codex (CODEX STAN 247-2005) définit le jus non fermenté
mais fermentescible obtenu & partir d’un fruit sains, qui a atteint un degré de maturité
approprié et qui a été frais ou stocké dans des conditions appropriées conformément aux
réglementations pertinentes de la Commission du Codex Alimentarius. Certains jus peuvent
étre obtenus a partir de fruits contenant des graines et des pépins. Le jus est obtenu grace a un
processus approprié qui maintient les propriétés physiques et chimiques de base, et le
contenue sensoriel et nutritionnel des fruits.

1.2. Différentes catégories de jus de fruits :
Le jus de fruits est un jus naturel obtenu par plusieurs méthodes, la différence entre ces

boissons peut conférer les propriétés suivantes :

1.2. 1. Concentrés de Fruits :

Le jus de fruit concentré est un produit obtenu par 1’élimination physique de l'eau en
quantité suffisante pour augmenter la valeur Brix a un niveau supérieur a 50% de la valeur
Brix établi pour le jus reconstitué a partir de méme fruit.

Le jus obtenu a partir du concentré est defini comme un produit de restauration a qui on a
ajouté de l'eau, de l'aréme et de la pulpe perdue au moment de la concentration (extrait)
(CODEX ALIMENTARUS, 2005).

Il doit contenir de I’eau ajouté, des propriétés appropriées, notamment chimiques,
microbiologique et sensorielle, afin d’assurer les qualités de base du jus. (PROLONGEAU
et RENAUDIN, 2009)

1.2.2. Nectar de fruits :

Le nectar de fruits est un produit non fermenté mais fermentescible, a qui on a ajouté de
I'eau, du sucre et / ou du miel aux jus frais ou reconstitués (concentrés, jus purée de fruits
déshydratée ou mélange de ces produits). La quantité autorisée ne dépasse pas 20% du poids
de produit fini (CODEX ALIMENTARUS, 2005).

1.2.3. Eau de fruits :

La dénomination "eau de fruit", "boisson a la pulpe de fruit" est réservée aux boissons
extraites de l'eau potable et des jus de fruits. Le rapport est égal ou supérieur a 12%
(LECEREF, 2003).1ls sont faits de jus, de I'eau et de sucre, qui contient au moins 25% de jus
de fruits (Boissons non gazeuses) et 10% de boissons gazeuses aux fruits (BOIRON, 2008).



1.2.4. Boissons lactees :

Le jus du lait est une boisson a base de jus de fruits concentré et du lait et est considérée au
sens d’un mélange de ces deux matiéres premiéres, c'est un produit innovant avec une acidité
du jus masquée par son melange avec du lait .C'est une boisson pasteurisée faite par jus de
fruits concentré, lait écrémé et de nombreux additifs alimentaires (BOIRON, 2008).

1.3.Valeur nutritionnelle des jus de fruits :

Il est recommandé de consommer des jus de fruits comme régime, Il est sain et
présente de nombreux avantages pour la santé.

En raison du role des sels minéraux et les vitamines, les jus de fruits ont une grande
valeur nutritionnelle,
IIs contiennent des sels minéraux essentiels (potassium, calcium, magnésium) et des vitamines
(par exemple : vitamine C).

Bien que pasteurisé, le jus doit encore étre traité pour assurer sa bonne conservation
(ARTHUR, 1986).

Le jus aide a répondre aux besoins en eau du corps humain, certains besoins en minéraux et

en vitamines sont des boissons rafraichissantes fournir de 1’énergie (LECERF, 2001).

1.4. Généralités sur les produits a étudier :

1.4.1. Le jus d'orange:

Le jus d'orange est un produit liquide, ses propriétés physico-chimiques et sensorielles
ressenties par une simple préssion de fruit, sans ajouter de sucre ou d’additifs. Il est Composé
d'environ 76% de matiére séche hydrosoluble, contenant principalement des glucides et de
21% d'acides organiques, acides aminés, sels minéraux, lipides, etc.

Les 3% restants sont constitués d'un grand nombre de composés différents, dont des
flavonoides, des composés volatils, les caroténoides qui ont une influence importante sur ses
propriétés sensorielles (HENDRIX et REDD, 1995).
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Figure 1 : Coupe transversale d’une orange (BCHES, 2011).

1.4.2. Compositions physico-chimique de jus d’orange :

Tableau | : La composition physico-chimique de jus d’orange (100 g de jus) (BERLINET,

2006).

Constituent (unité)

Quantité pour g de jus

Référence

Eau (9) 87-92 -
Glucide (g) 9,2-9,5 FARNWORTH et al, 2001
Protéine (g) 0,109 BRAT et al, 2001
Lipides (g) 0,189 BRAT et al, 1999

Caroténoide (mg) 0,2-3,5 MOULY et al, 1999

Acide ascorbigue (mg) 44,5-68,8 PARKET et al, 1983
Acide malique (mg) 937-966 FARNWORTH et al, 2001
Acide critique (mg) 160-146 FARNWORTH et al, 2001

0
"'“



1.4.3. Valeur nutritionnelle de jus d’orange:

Le jus d'orange est considéré comme un moyen fiable de lutter contre le scorbut et
peut améliorer la digestion, stimuler le métabolisme cérébral et cellulaire, renforcer le
systeme immunitaire (vitamine C), tuer les bactéries (présente une action bactéricide) et
permet de brdler les graisses. Il est également indispensable pendant la saison froide car il
aide a prévenir la grippe (renforce le systeme immunitaire) (BOUROKAA, 2012).

1.5. Contréle de qualité de jus d’orange :

Malgré les avantages de manger 1 fruit et leur jus frais, ils ont toujours des problemes
de sécurité sanitaire alimentaire. En effet, ces aliments non conservés sont a 1’origine des

intoxications alimentaires.

Les deux types de contr6le au cours de la fabrication ont été discutés dans plusieurs

études :

Le contrdle de I'acidité avant la pasteurisation (mesure du pH) et le contrdle de la teneur en

sucre totaux de la boisson (mesure du degré Brix) (HMID, 2013).
1.6. Altération organoleptique des jus de fruits :

La majorité des denrées alimentaires peuvent étre altérées et subir une modification de
la valeur nutritionnelle, cette altération peut étre biochimique, microbiologique et physico-
chimique, les facteurs d’altération des aliments (tableau 2) sont classés selon leurs caractéres
intrinséques liés a I’aliment ou extrinséques a I’environnement (BOURGEOIS et LEVEAU

ourgeois et Leveau, 1991).

Ce changement est appelé «saveur babeurre» et se caractérise par la grande libération
de groupes diacyle; changement de la couleur ; le godt acide, I'alcool libere parfois des gaz
puissants (CO2) et dégage une odeur de moisi; une brume ou de nébulosité; des
opalescences, un dépot et des flocons ; le trouble et I’agglutination, dans le cas d’une

fermentation (ANEJA et al, 2014).



Tableau Il : Les facteurs d’altération intrinséques et extrinséques du jus de fruit

(VIERLING, 2008).

Facteurs Exemples

_pH
|ntrinséques -Potentiel d’OX}’dO-rédUCtion
-structure physique de I’aliment

-Présence d’antioxydant

-Duree
Eextrinséques -Temprérature

-Humidité relative (AW)
-Teneur en oxygene et en gaz carbonique
-Intensité lumineuse

-Nature et seuils des microorganismes

1.7. L’influence des parameétres physico-chimiques sur la qualité de jus :

De nombreux parameétres physico-chimiques, tels que la température de stockage, le
pH, et l'acide ascorbique (la teneur en vitamine C) peuvent également affecter la bio

détérioration des jus de fruits et provoquant le rejet du produit (ABBO et al, 2006).

Une température élevée entrainera la multiplication et la croissance des micro-
organismes et provogue une augmentation des réactions métaboliques dans les aliments, et la
détérioration du produit. Cela réduira la stabilité de stockage ou raccourcira le temps de
stockage et la duree de vie. C’est la raison pour laquelle les aliments sont conservés au
réfrigérateur pour prévenir la prolifération des cellules bactériennes, la germination des spores
et la possibilité de produire des niveaux potentiellement dangereux de toxines (REDMOND
et GRIFFITH, 2009).

L'augmentation du pH favorisera la croissance des bactéries, ce qui conduit a
I'accumulation des sous-produits. Métaboliques provoquent le jus et sa possible

biodégradation confusion. Les nutriments essentiels tels que les antioxydants, les vitamines A,



C, E et les phyto-nutriments sont également détruits par I'exposition aux fluctuations du corps
la lumiere et la température pendant le stockage raccourcissent la durée de conservation du
produit (AMIRI, 2008).

1.7.1. Vitamine C :

La vitamine C est généralement considerée comme 1’indicateur de la qualité pendant
le traitement et le stockage des aliments (UDDIN et al, 2002), elle se trouve principalement
dans les fruits. Parmi les fruits et les produits dérivés de fruits, les oranges et les jus d’orange

sont connus comme une source importante des composés phénoliques.

La teneur en vitamine C dans le jus d’orange est d’environ 150 a 450 mg/L ; un verre
de 200 mL de jus d’orange peut fournir environ 30 a 80 % de I’apport quotidien recommandé

en vitamine C (KAUR et KAPOOR, 2001).
1.7.1.1. Facteurs de variations de la teneur en vitamine C :

Toutefois, la vitamine C dans les jus de fruits est facilement oxydée et perdue au cours
du stockage. 11 existe de nombreux facteurs qui influent sur ce processus d’oxydation, comme
I’exposition a la lumiére, pH (ROIG et al, 1995), niveau d’oxygéne dissout, présence d’ions
métallique (SERPENT et al, 2007), présence du sucre (HSEIH et al, 1993) et la température
du stockage (UDDIN et al, 2002). En outre, I’acide ascorbique est thermolabile et trés
sensible aux différentes conditions de traitements (VALDRAMIDIS et al, 2010).

La dégradation de I’acide ascorbique lors du stockage est le principal probléme de la

perte de qualité nutritionnelle dans les jus de fruits et qui détermine aussi leur durée de vie.

L’étude de la cinétique de la dégradation de la vitamine C a pour but de déterminer la
qualité nutritionnelle des boissons, et les changements séveres des variables climatiques

(temps et température) durant le stockage.
1.7.2. Composés phénoliques :

Toutes les grandes familles de composés phénoliques solubles (dérivés hydroxy-
cinamiques, flavonols, anthocyanines, tanins) participent a la qualités organoleptiques et
nutritionnelles des produits alimentaires d’origine végétale consommes frais, apres
conservation ou apres transformations plus ou moins importantes ( jus fermentés ou non,

compotes....) .



Les propriétés physico-chimiques sont en relation avec leurs structures moléculaires et
concernent en particulier 1’absorption de la lumiére (UV, Visible), la faculté de se lier & de
nombreux constituants cellulaires et a la capacité a s’oxyder rapidement (HASLAM, 1989 ;
HO, 1992 ; MACHEIX et al, 1990 ; MAZAS et MI NIATI, 1993).

1.7.2.1. Facteurs de variation de la teneur des composes phénoliques :

L’expression du métabolisme phénolique au niveau des organes végétaux présente de
tres grandes différences a la fois qualitatives et quantitatives en fonction de multiples facteurs.
De plus, les composés phénoliques des produits dérivent des végétaux apres transformation
plus ou moins importantes (conservation, fermentation, broyage,....) est trés souvent

totalement différent de celui d’origine (MACHEIX et al, 1991).



Partie pratigque :

Chapitre 2 : Materiel et Méthodes



2. 1. Objectif :

Ce travail est réalisé au niveau de laboratoire de Biochimie de 1’université AKIi
Mohand Oulhadj de bouira. Son objectif est d’évaluer les effets de la durée et la température

de stockage sur les paramétres physico-chimiques du jus d’orange naturel.
2 .2 . Echantillonnage :

Le fruit destiné a la production du jus est disponible sur le marché et largement vendu

(la variété de I’orange est appelée « Tardive » de la région Lakhdaria Wilaya de Bouira).

L’orange achetée est achemineée vers le laboratoire pour des analyses ultérieures

Figure 2 : L’orange destinée a la production de jus (Tardive)

2.3. Préparation des échantillons :
Aprés un bon lavage sous I’eau du robinet, 1’orange est pressée a 1’aide d’un pressoir
manuel, par la suite, il est suivi une filtration pour éliminer les pulpes et les matériaux fibreux

par un papier filtre. Tous les instruments utilisés sont stérilisés.

Figure 3 : filtration de I’échantillon




L’échantillon de jus filtré a été divisé en six portions de volume égal (environ 50 mL) et
conservé dans des bouteilles en plastique transparentes et bien stériles, ces bouteilles de jus
filtrés sont placées dans le réfrigérateur a une température de 4°c et d’autre a température de -

20°c pendant 32 jours.

Avant I’entreposage a des différentes températures (jour 1) nous avons déterminé différents
parametres physico-chimiques (dosage de la vitamine C, dosage de la teneur des sucres

totaux, dosage de la teneur des composes phénoliques, pH) dans le jus de départ.
2.4. Matériel et produits utilisé dans les analyses physico-chimiques:

Pour toute expérience, on a utilisé un matériel stérilisé et des produits sons motionnes

dans le tableau ci-dessous (Tableau I11) :

Tableau 111 : Mateériel utilisé pendant les analyses physico-chimiques :

Matériel

pH-metre

Spectrophotomeétre

Plaque chauffante

Balance de précision

Bain marin

Agitateur

Erlenmeyer ; bécher ; fiole

jujuer ; entonnoir

Flacons ; Burette ; Eprouvette ;

tubes a essais

Pipette ; Micro-pipette ; Pro-pipette

Pressoire ; bouteilles en plastique

Papier filtre ; papier aluminium
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Tableau 1V : Degré de purté et la compagnie de chaque produit utilisé pendant les analyses

physico-chimiques.

Produit Degré de purté et la compagnie
Eau distillée _
Ethanol 80%
Diiode 99.8%, Sigma-aldrich
Kl 99%, Sigma-aldrich
HCL [35,38]%,Biochem chemopharma

Acide gallique 100%,Biochem chemopharma

Na,COs 99.8% ,Lab-honeywell

Na,CO, 99%, Lab-honeywell

Folin-Ciocalteu

NaOH

98%,Chem-Lab

Amidon

WvI chemical prolabo

Thiosulfate de sodium

Lab-honeywell

2.5. Méthode d’analyse :

Les analyses physico-chimiques ont concerné les 4 parametres : le pH, la teneur en
sucres totaux, la vitamine C, les composés phénoliques, ont été déterminés au début de

I’expérience (avant le stockage) et tout au long de la période de conservation (32 jours).

2.6. Les analyses physico-chimiques :

Toutes les analyses ont été réalisées 3 fois pour chaque parametre.
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2.6.1. Détermination du pH :

Le pH est I’'unité de mesure de ’acidité, plus la valeur du pH est faible, plus le produit
est acide, le jus d’orange a un pH moyen de 3,5, pour une bonne conservation le pH du jus
doit étre inférieur a 4 (AFNOR, 1970).

Mode opératoire :

Aprés la Filtration de jus d’orange, 1’ électrode du pH metre a été rincer avec 1’eau
destillée ,et les immerger ensuite dans 1’échantillon et relever le pH , en laissant
I’appareil se stabiliser pendant une minute,Aprés chaque utilisation il faut rincer et

sécher 1’électrode.

Jus d'orange
+ Pulpe

Entonnoir

Filtre

Pulpe

Filtrat

(Jus d’orange sans pulpe)

Figure 4 : Détermination du pH
2.6.2. Dosage de la vitamine C :

La détermination de la teneur de la vitamine C a été réalisée par un dosage en retour en
présence de diiode et de thiosulfate de sodium, un volume connu de jus est mis en présence
d’une quantité connue de diiode en excés. La totalité de la vitamine C réagit avec le diiode en
exces et le diiode restant est dosé par une solution de thiosulfate de sodium Na,S,0s.

Mode opératoire :

Dans un erlenmeyer on verse 10 mL de jus et 15 mL de solution diiode (M=5 .10-3 mol/L) et

on laisse réagir pendant 2 min, Puis on ajoute quelques gouttes d’amidon.
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Dans une burette on verse la solution de thiosulfate de sodium (C= 5. 10-3 mol/L) ensuite on
a Titré le contenu de I’erlenmeyer jusqu’a la disparition de la couleur (POURMAGHI AZAR
et OJANI, 1997).

10 mL de jus+ 15 mL de diiode  ajouter 4 gouttes d’amidon titrage avec le thiosulfate

\/

Résultat : Figure 5: Dosage de la teneur de la vitamine C

Réaction de dosage :

A-Oxydation de I’acide ascorbique par le diiode :

[ |, + CeHgOg =21 + CeHcOpg + 2H+ ]

B-Dosage du diiode en exces par les ions thiosulfate :

[ 12+25,04% L 245,05 ]

Calcule : CO= (2C1V1-C2V2E) / 2V0

-Quantité de vitamine C en gramme : m=MCV  ; M vit ¢ =176 g/moL

s



2.6.3. Dosage de la teneur des sucres totaux :

La détermination de la teneur en sucre permet de voir la quantité de sucre présente

dans le jus d’orange.
Mode opératoire : (MASPHED et RANDOM, 2008).

Dans un erlenmeyer de 250 mL on ajoute 10 mL de la solution a doser et 5mL de la
solution d’acide chlorhydrique, Puis on chauffe 1I’erlenmeyer coiffé dans un verre de
montre & 80°C pendant 20 min : le saccharose contenu dans le jus est alors hydrolysé
en D- glucose et D-fructose. Le fructose n’est pas oxydé par les ions iodate en milieu
basique.

On procéde ensuite au dosage du glucose tel qu’il est décrit ci-dessus :

Aprés un Refroidisement de 1’erlenmeyer on ajoute 20 mL de la solution de diiode et
10 mL de la solution de NaOH, On Laisse la solustion réagir pendant 30 min a
I’obscurité, Ensuite on ajoute 15 mL de la solution de HCI.La solution a été dosé par

le thiosulfate de sodium.

Figure 6 : Dosage de la teneur des sucres totaux

Calcule: C1V1=C2V2 = Cl=(C2V2)/ V1
m = MCV ; M (glucose)= 180 g /moL

2.6.4. Dosage de la teneur des composés phénoliques totaux :

Le dosage de la teneur des composés phénoliques totaux est réalisé selon la méthode
décrite par (SINGLTON et al,1999) , modifiée par( TEOW et al, 2007 ) , la concentration en
composés phénolique est déterminée en utilisant le réactif de Folin Ciocalteu en milieu
basique , ce réactif oxyde les groupements oxydables des composés phénoliques présents dans

I’échantillon, les produits de réduction de couleur bleue , présentent un maximum
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d’absorption a 765 nm dont I’intensité est proportionnelle a la quantité des composés

phénoliques présents dans I’échantillon .
Mode opératoire :

On prend 1 mL de jus pur ensuite on ajoute 9 mL de I’eau distillée, Donc on va dilué le
jus a 1/10, Puis on prend 0.5 mL de ce jus dilué auquel on ajoute 1 mL de Folin
Ciocalteu (dilué 10 fois), Aprés 3 min on ajoute 0.5 mL de la solution de Na*CO3™ (7.5
%), On incube le mélange pendant 30 min a I’air ambiant et a 1’obscurité et liser la densité

optique a 765 nm.

e Le blanc est représenteé par 0.5 mL d’cau distillée + 0.5 mL de Folin Ciocalteu + 0.5
mL de Na'CO3..

La concentration des composes phénoliques totaux est calculée a partir de la courbe

d’étalonnage.
2.6.4.1. Préparation de la gamme d’étalonnage :

Les dilutions sont établies avec 1’acide gallique (200 a 0.39 mg / mL), 2 g d’acide
gallique sont dissous dans 10 mL de 1’éthanol, soit une solution (S) avec une concentration de
200 mg / mL , puis on dilue 5 mL de la solution mére avec 5 mL de I’eau distillée et on
obtient la dilution (S/2) , ainsi pour les autres dilutions , on refait la méme procédure .

Figure 7 : Préparation des dilutions de la gamme d’étalonnage.

Pour la préparation de la gamme de I’acide gallique il faut :

Prélever 0.5 mL de chaque dilution dans des tubes a essai, puis on ajoute 5 mL de
I’eau distillée dans chaque tube, On ajoute 0.5 mL de Folin Ciocalteu et apres 3 min
on ajoute 0.5 mL de carbonate de sodium a 7.5%, Ensuite laisser incuber 30 min a

I’obscurité, Aprés une agitation et un repos pendant 30 min, Laiser les absorbances a

765 nm.



Figure 8 : la gamme d’étalonnage de I’acide gallique




Chapitre 3 :

Reésultats et Discussion :
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3.1. Analyses physico-chimique :

Toutes les denrées alimentaires se détériorent normalement pendant le stockage,
notamment les jus de fruits qui comportent un produit tres sensible aux altérations la
détérioration de la qualité du produit peuvent étre le résultat d’effets de changement des
facteurs physico-chimiques (KIRATI ,2019).

3.2.LepH:

Tableau V : changement du pH pendant 32 jours de stockage a deux températures -20°C et
4°C.

Temps jour 0 jour 8 jour 16 jour 32
Température

-20°C 3,25 3,28 3,20 3,19

4°C 3,25 3,20 3,19 3,19

D’apres les résultats obtenus (Tableau 1V), on remarque qu’aucune différence
significative n’est observée entre les valeurs du pH [3,19 ; 3,28], donc on peut dire que le pH

des jus n’est pas fonction de la durée de stockage.

Le pH & une importance au moment de stockage des différents aliments, c’est un indice

d’acidité, de neutralité ou méme d’alcalinité des solutions aqueuses (LOUZE, 2002).
La diminution a (4°c) était probablement due a la présence de bactéries mésophile qui agissait

sur les nutriments comme les sucres présente dans le jus. Ceux-ci a entrainé une production
d’acides organiques. Le pH influe sur le type des microorganismes qui se développeront et
survivront dans le jus et donc de la stabilit¢ de cette denrée. Le pH influence
également la stabilité des composés bioactifs dans les jus (CHIA et al, 2012). Un pH faible a
généralement tendance a inhiber la croissance de certaines bactéries dans les jus de fruits frais
non pasteurises (NWACHUKWU et EZEIGBO, 2013), permettant ainsi a des bactéries
pathogénes

acidogeénes, pour survivre dans le jus (ALONZO, 2009). Les agents pathogénes ont pu

survivre
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dans un environnement acide des jus de fruits, car ils ont la capacité de réguler leur pH interne

a pH neutre par la voie de ’homéostasie active et passive (ANEJA et al, 2014).

3. 3.La teneur en vitamine C :

0,9
— 0,8
S~
) 0,7
(O]
‘q:) 0,6
.g 0,5 Teneur en
0,4 vitamine c -
."g 0.3 20°c
> ¢ teneur en
c 0,2 vitamine c 4°C
()
[ 0,1
=
(<)) 0
q:) t=0 t=8 t=16 t=32
[t
JOURS

Figure 9 : variation de la teneur en vitamine C en fonction du temps et de la température.

D’apres les résultats obtenus (figure 9), la quantité de 1’acide ascorbique a diminué au
cours du stockage, mais malgré cette dégradation 1’acide ascorbique reste dans la norme (>
0,2 g/l) durant tout le Temps de stockage (AFNOR V 76-005).

Parmi tous les parametres analysés, la vitamine C a été la plus affectée par la
température et le temps de stockage, au bout de « 32 jours de conservation a -20°c et 4°c, la
teneur en vitamine C a baissé de 55% et 52 % respectivement.

Selon des études précédentes, la teneur en vitamine C dans les jus diminue au cours du
stockage, dépendamment des conditions de stockage telle que la température, I’oxygeéne et la
lumiere (KABASAKALLI et al, 200 ; ZERDIN et al, 2003), au cours du stockage refrigére, il
a été prouvé gue les boissons a base de jus sont sujets a la dégradation de la vitamine C et la

perte d’autre nutriments essentiels, en particulier lors d’un stockage prolongé.

La dégradation de la vitamine C dépend des précautions prises lors du procedé
technologique, en particulier limiter l’incorporation de 1’oxygéne lors des étapes de

fabrication (pressage, agitation et mise en bouteille).

Enfin, la température, la lumiére, la duré du stockage et surtout 1’oxygene dissout sont

les principaux facteurs favorisant la dégradation de la vitamine C (BENGANA, 2018).
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3. 4. La teneur en sucres totaux :

Tableau VI: la teneur des sucres totaux en fonction de la T° et du temps.

Echantillon Jour O Jour 8 Jour 16 Jour 32
Echantillon a -20°C 11,66 g/L 11,66 g/L 11,66 g/L 11,66 g/L
Echantillon a 4 °C 11,66 g/L 10,88 g /L 10,88 g /L 10,88 g /L

Les résultats d’analyse de la teneur en sucres des échantillons (tableau V) varient de
11,66 g/L a 10,88 g/L, une légere diminution est remarquée dans les échantillons stockés a 4
°C a partir du jour 8 de conservation, cela est due peut étre a I’hydrolyse du saccharose en
sucres réducteurs (glucose et fructose) sous I’action du milieu acide et de la température, ainsi
le principale facteur qui peut étre a 1’origine de cette diminution est 1’activité microbienne
dans le jus d’orange qui est stocké a une température ambiante a 4°C, cette derniére favorise
la croissance des levures dans les milieux riche en sucres. Un autre type des microorganismes
qui nécessitent la présence des sucres et acceptent des concentrations modérées pour leurs
croissance, comme: les bactéries osmophileset les bactéries osmotolérantes ,ces

microorganismes participent a la dégradation du sucres.

Dans les échantillons stockés a -20 °C la teneur en sucre totale reste 11,66 g/L pendant
32 jours de conservation, cette température empéche la multiplication de nombreux
microorganismes contenus dans le jus qui dégradent le saccharose, la congélation permet donc

la conservation des aliments & court ou moyen terme.

Les valeurs a -20°C et 4°C restent dans la norme AFNOR entre 10 g/L et 20 g/L.
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3. 5. La teneur des composés phénoliques totaux :

14
12

10 .

—— concentration (mg/ml)ad"c

“.\ ~—concentration (mg/ml)a-20"c

concentration de polyphénoles(mg/ml)

0 8 16 32

T (jours)

Figure 10 : variation de la teneur des composés phénoliques totaux en fonction du temps et

de la température.

Les résultats obtenus au premier jour de fabrication de jus (T= jour 0) montrent une
absorbance de 0.896nm avec une concentration en composes phénoliques12.5 mg/mL (figure
10) , apres 32 jours de stockage on a remarqué une diminution de la teneur des composés
phénoliques dans les échantillons stockés & -20 °C ainsi a 4 °C jusqu’a 0.2 nm d’absorbance

avec une concentration en composés phénoliques 1.56 mg/mL.

Certains composés phénoliques sont présents au niveau d’une grande variété de fruits , alors

que d’autres sont seulement présents au niveau de certains fruits ou légumes.

De plus, pour I’orange, la durée de la saison de production, la variété, les conditions
environnenentales et climatiques, les maladies associées a la plante, I’emplacement
géographique, et la maturité peuvent influencer la concentration en composés phénoliques au
niveau de 1I’orange (JONES et HARTLEY, 1999).

En effet, il n’existe aucune méthode permettant de doser et de stimuler de maniére

satisfaisante 1’ensemble des composés phénoliques présents dans un extrait végétal
(MACHEIX et al, 2005).
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CONCLUSION :

Les jus sont plus qu'une simple boisson. Ce sont des Véritables aliments et une source
d'éléments protecteurs extrémement divers, les plus connus étant les vitamines et le
potassium. Peu énergétique (moyenne 50Kcal/100mL), les jus de fruits aident a une
alimentation équilibrée. Ils sont une excellente source de micronutriments et leurs réles sur la

santé sont aujourd'hui bien documentés.

Cette étude vise a évaluer la qualité physico-chimique d’un jus d’orange naturel
conservé a différentes températures : réfrigéré (4°C) et congelé a (-20°C) dans des bouteilles
en plastique et transparentes pendant différentes périodes de stockage (jour 0, 8, 16, 32), en

s’appuyant sur des analyses physico-chimiques.

Suite a notre étude on peut conclure que la teneur en vitamine C est la plus influencée,
elle change en fonction de la durée et de la température de stockage , elle diminue de 55 %
dans les 32 jours de stockage , la teneur en composés phénoliques change de 12.5 mg/ mL a
1.56 mg/mL expliqué par la durée de conservation, Par contre , en ce qui concerne le pH , les

sucres totaux , une légere différence notée apres 32 jours de conservation .

Il sera souhaitable d’étudier les effets de I’emballage et leurs impacts sur les jus

d’orange naturels.
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ANNEXES



Annexe N° 01 : préparation des solutions chimiques

v" Solution de diiode :
Ona:C=5.10-3mol/L ; V=500 ml; M=253,81 g/ moL
M=MCV— m=5.10-3*500 .10-3*253 .81
m=0.63 g
e Peser 0.63 g de diiode.
e Verser 100 mL de I’eau distillé dans une fiole de 500 mL puis ajouter le diiode
pesé.
e Agiter le contenu a ’aide d’un agitateur magnétique puis ajouter le Kl petit a
petit jusqu’a la dissolution totale de diiode.
e Remplir la fiole jusqu’au trait de jauge.
v" Solution de thiosulfate de sodium :
Ona:C=5.10-3 ;V=500mL ; M=248 .2 g/moL
M=MCV ——— m=5.10-3*500.10-3*248.2 g
m=0.62 g
e Peser 0.63 g de thiosulfate de sodium.
e Dans une fiole de 500 mL verser 100 mL d’cau distillé puis ajouter le
thiosulfate de sodium.
e Agiter le contenue a 1’aide d’un agitateur magnétique.
e Remplir la fiole jusqu’au trait de jauge.

v" Solution d’empois d’amidon 2 % :

2 g dans 100 mL.

Peser 2 g d’amidon.

verser 50 mL d’eau distillé dans une fiole de 100 mL puis ajouter
I’amidon.

e Chauffer et agiter le contenu a 1’aide d’une plaque chauffante.

e Remplir la fiole jusqu’au trait de jauge.

e Laisser la solution jusqu’a I’ébullition.

v" Préparation de NaOH (0.1 N) :
NaOH » Na+ +OH- ; Z=1

C=n/v =iz C=n=0.1 mol/L



n=m/M === mnm=MCV ; M= 40 g/moL ; V=500 mL
m= 0.1 * 40 *500
m=2g

e Peser 2 gde NaOH.
e Dans une fiole de 500 mL verser 100 mL d’eau distillée puis ajouter le NaOH.

e Agiter le contenu a ’aide d’un agitateur magnétique.
e Remplir la fiole jusqu’au trait de jauge.

v Préparation de solution carbonate de sodium a 7.5 % :
Peser 7.5 g de Na COg ; puis diluer dans 100 mL de I’eau distillé.
v Préparation de Folin-Ciocalteu :

1 mL de Folin-Ciocalteu est dilué dans 9 mL de 1’eau distillée.
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Figure 11 : Mode opératoire d’une préparation d’une solution chimique.
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Annexe N° 2 :

y = 0,0602x + 0,0879 >
L4 R*= 0,997 ~

DO(765 nm)
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\

b
X
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Figure 12 : Courbe d’étalonnage des composés phénoliques totaux



Résumé

Le jus d’orange considéré parmi les boissons les plus consommées au monde.

Cette étude a pour but de suivre la stabilité physico-chimique d’un jus naturel préparé
a partir d’orange pendant une période de stockage de 32 jours a deux températures différentes
qui sont -20°C et 4°C. L’effet du temps et de la température sur la teneur en vitamine C, pH,
sucres totaux et composés phénolique totaux ont été évalués dans ( jour O, jour 8, jour 16 et
jour 32).

Les résultats de suivi et de I'analyse des parameétres physico-chimiques (pH et la teneur
en sucres totaux) sur nos échantillons a différentes températures (-20°C et 4°C), se sont

révélés conformes et dans I’interval de pH de [ 0,14] durant toute la période de stockage.

Par ailleurs, les résultats obtenus a partir de dosage de la vitamine C et les composés
phénoliques totaux indiquent que ces derniers sont les plus influencés par le temps et la
température de stockage. En effet, on a enregistré des diminutions de 52 % et 55% de la

vitamine C pour les températures -20°C et 4°C, respectivement.
Mots clés :

Jus naturel, Orange, Temps de stockage, Température de stockage,Qualité physico-chimique.






Abstract

Orange juice is concidered among the most consumed drinks in the world.

The aims of this study is to follow the physicochemical stability of a natural juice
prepared from orange during a storage period of 32 days at two different temperatures of -
20°C and 4°C.The effect of time and temperature on vitamin C content, pH, total sugars and

phenolics compounds was also assessed from (day 0, day 8 ,day 16 and day 32)

The results of the parametres (pH and total sugars) from ours samples at different
temperatures (-20°C and 4°C), have been found to comply and within standards to [ 0,14]
throughout the storage period.

Furthermore, the results obtained from assaying vitamin C and total phenolic
coumponds indicate that these latter are the mos tinfluenced by storage time and temperature.
Indeed,it was recorded a decreases of 52 % and 55 % of vitamin C for temperatures of -20°C

and 4°C, respectively .

Key words :

Natural juice, Orange, Storage Period, Storage Temperature , Physicochemical quality
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