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Introduction

Introduction
Avec la pandémie de corona virus 2019 ,afin de préserver notre santé et celle de nos familles ,
il ne nous a pas été difficile de mener le coté pratique , nous nous somme donc appuyés sur un

autre plan de recherche pour compléter ce mémoire

Les plantes médicinales constituent un patrimoine précieux pour ’humanité et plus
particulierement pour la majorité des communautés démunies des pays en voie de
développement qui en dépendent pour assurer leurs soins de santé primaires. Elles utilisent la
plupart des especes végétales, tant ligneuses qu’herbacées, comme médicaments. Les plantes
médicinales demeurent encore une source de soins medicaux dans les pays en voie de

développement en 1’absence d’un systéme meédicinale moderne (Tabuti et al. 2003).

L'utilisation traditionnelle des plantes est inévitable dans la fourniture des médicaments
traditionnels pour le systeme de soins de santé et aussi comme une source de nourriture pour la

classe de faible revenu et les communautés rurales.

L’arbousier est I'un des plantes qui est riche en éléments nutritifs et dont le fruit est utilisé

en alimentation. Humaine surtout les enfants de 4 mois a 1 ans.

L’arbouse est un fruit sauvage qui se développe dans les régions méditerranéennes, il
contient une quantité importante de vitamines tels que la vitamine C (Alarcao-E-Silva et al.,
2001) et d’autres molécules anti-oxydants comme les composés phénoliques (Oliveira et al.,
2009).

L’évolution actuelle du marché des produits alimentaires incite I’industrie a préparé de
nouveaux produits (Fiszman et al., 1999). Parmi ces produits, on trouve les compotes de fruits

(fraise, péche, abricot, cerise, etc.)

L’alimentation du nourrisson au cours de la premiere année de vie est caractérisée par une
période d'alimentation lactée suivie par une transition progressive vers des aliments autres que

le lait (période de diversification alimentaire).

C’est dans cette optique que s’inscrit notre travail qui vise & élaborer une compote a base
d’arbouse, un fruit peu connu de point de vue nutritionnel et industriel par la population

algérienne et sa consommation reste saisonniere.
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Introduction

Ce document englobe une partie bibliographique qui s’articule ; premiérement des
généralités sur ’arbousier, deuxiémes, un chapitre sur les compotes et on termine la partie par
un chapitre des travaux scientifique réaliser sur I’arbousier. Une partie expérimentale consacré,
premiérement a 1’élaboration de la recette de compote par le plan de mélange et la deuxieme

classification de ces recettes par I’analyse sensorielle.
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Généralité sur ’arbousier

1.1.Définition

Arbutus unedo est une espéce d’arbre qui appartient au genre Arbutus et a la famille
des Ericacées ; Grande famille cosmopolite représentée par 124 genres (dont Arbutus
(arbousier), Calluna (callune), Erica (bruyére) et Rhododendron) et environ 4100 especes.
Les Ericaceae predominent en Arctique, dans les régions tempérées et dans les montagnes
tropicales et extratropicales du sud-est de I'Asie et d'amérique avec une forte concentration
dans I'Himalaya, en Nouvelle-Guinée et dans les Andes. En général, la plus grande densité
ainsi que la plus grande diversité des Ericaceae se retrouve sous les climats méditerraneens
(DIDI1 ,2009).

1.2. Identification botanique de I’espéce végétale étudiée

Arbutus unedo L, FA appartient a la famille des éricacées, est un arbuste toujours vert
(Fig 1), originaire de la région méditerranéenne.

Figure 1 : Arbutus unedo L. (Oliveira, 2010).

En Europe, pousse surtout dans le bassin mediterranéen (Portugal, Espagne, France,
Italie, Albanie, la Gréce, la Bosnie-et-Herzégovine, Croatie, Macedoine, Monténegro, Serbie
et Slovénie), y compris la partie des Tles de la Méditerranée (Baléares, Corse, Sardaigne,

Sicile et la Crete), principalement dans les zones cotieres et intérieures ou le climat est
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Généralité sur ’arbousier

adéquat pour son développement. Il a également été en mesure de s'adapter aux conditions
de la cote sud-ouest de I'lrlande (Torres et al., 2002) (Fig 2).

P

MEDITERRANEAN 0 500km

L Tt

Figure 2 : Carte de répartition approximative d’Arbutus unedo L. dans la région

méditerranéenne. (Oliveira, 2010).
1.3.Description botanique

L’arbousier est un petit arbre a feuillage persistant, d’'une hauteur comprise entre 2 et
10 metres en moyenne (Fig 3). Le tronc et les branches sont robustes et présentent une écorce
brun-rougeétre se détachant en lanieres fibreuses sur les spécimens agés. Les fruits sont
visibles, globuleux, rouge orangé a maturité, de plus en plus jusqu'a 2 cm de diametre (Fig
4B et C), et la fleur est un bouquet de petites lanternes de couleur créeme. La phase de
maturation des fruits comprend généralement deux periodes. La premiere commence dans
la mi-octobre et se termine au début de décembre, tandis que la seconde se produise autour
de la fin de I’année (Soufleros et al., 2005). Les feuilles sont alternes, simples, avec la forme
oblancéolée et une couleur vert foncé, coriaces, a pétiole court et dentée (Celikel et al.,
2008).
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Généralité sur ’arbousier

Figure 3 : vue d’ensemble d’un arbousier (Arbutus unedo L.) avec fleurs et fruits.
(Oliveira, 2010).

Figure 4 : fruits et fleurs d’arbutus unedo L. (Oliveira, 2010).

Systématique de la plante

Régne : Plantae Ordre : Ericales

Sous régne : Tracheobionta ou Plantes Genre : Arbutus

Vasculaires
Division : magnoliophyta Classe : Magnoliopsida ou Dicotylédones
Embranchement : Magnoliophyta ou Sous classe : Dilleniidae

Spermaphytes Angiospermes

Espéce : unedo L. Nom binominal : Arbutus unedo L.

Nom commun : en francais : Arbousier | Famille : Ericaceae

En arabe : Lenj, Bou jbiba hamra, | En anglais : Strawberry Tree.
sessnou
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Généralité sur ’arbousier

I. 4. Phénologie de I’espéce Arbutus unedo L.

Les plantes doivent s’adapter a leurs climats a travers 1’évolution de certains
comportements phénologiques (Chabot et Hicks, 1982, Kikuzawa, 1989, Gratani et
Crescente, 1997), qui leur permettent de contréler 1’élongation racinaire, la chute des
feuilles, la floraison et la fructification. La présence des adaptations phénologiques ou leur
absence permet d’expliquer la distribution écologique et géographique de la plante (Gratani
et Crescente, 1997).

La morphologie fonctionnelle des plantules conditionne de facon significative
I’adaptabilité de celle-ci aux facteurs souvent trés contraignants du milieu naturel (Gorse
1994; Ouedrago et al., 1994 ; Sambou et al., 1994 ; Vetaas, 1992 et Babou et al., 2001)
I’activité végétative d’Arbutus unedo L. démarre a la fin d’avril et elle continue jusqu'a la
fin de juin, les feuilles atteignent leur dimension définitive a la fin de septembre — début
octobre; la durée de vie de la feuille est approximativement de 11 mois. L’activité végétative
automnale est limitée (approximativement a un mois). La chute maximale des feuilles se
produit au printemps avant la sécheresse de I’été. La floraison se produit d’octobre jusqu’en
décembre, la maturation des fruits a besoin de 12 mois, le fruit est d’abord vert, jaune puis

rouge, il marit en hiver (Gratani et Crescente, 1997).

I.5. Caractéristiques chimiques et antioxydantes d’Arbutus unedo L.

Plusieurs classes chimiques d'antioxydants sont identifiées dans les différentes parties
d’A.unedo L. Dans le Tableau 1 sont présentés les principaux antioxydants et métabolites
identifiés. Les substances chimiques des différentes parties végétatives sont présentées dans

les points suivants.
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Généralité sur ’arbousier

Tableau 1 : Utilisations médicinales des différentes parties de la plante A. unedo L.

Partie utilisée | Utilisation médicinale Références

Feuilles / | -affection gastro- intestinale Ziyyat et al .,1998

Racines - probléme urologique El-hillaly et al., 2003
- probléme dermatologique Leonti et al ., 2009
-L’application cardio-vasculaire Jouad et al ., 2009
- maladies rénale Cornara et al., 2009
- hyper tension
- les maladies cardiaque
- diabete
- anti hémorroidaire
- diurétique
- anti — inflammatoire
- anti diarrhéique

Fruit -affection gastro- intestinale El hillaly et al .,2003
-probléme neurologique Leonti et al.,2009
-probleme dermatologique Cornara et al .,2009
- maladies rénales
-’application de cardiologie
Ecorce -affection gastro intestinale Leonti et al .,2009

-probleme urologique
- problémes dermatologiques
-application cardio-vasculaire

1.5.1. Composition chimique des feuilles

Les feuilles d’A.unedo L. contiennent plusieurs classes de composes phytochimiques

détaillées, telles que les terpénoides, 1” a -tocophérol, les huiles essentielles et les composés

phénoliques. Les terpénoides connus présents dans les feuilles sont « -amyrin acétate, acide

bétulinique et lupeol (Gaspar et al., 1997). La quantité d' « -tocophérol présente dans les

feuilles d’A. unedo L. varie en fonction de I'heure de la collecte des échantillons. Le taux le
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plus élevé est constaté lorsque les feuilles sont recueillies en mars, atteignant un taux
de0,01328 %. Bien que cela semble étre un tres faible montant, il est trés similaire a celui
qui est présent dans la principale source industrielle de I' « -tocophérol qui est la feve de soja

(Kivcak et Mert, 2001).
1.5.2. Composition chimique du fruit

Les fruits d’A. unedo L. ont également fait lI'objet de certaines études, en ce qui
concerne leur composition chimique et capacité antioxydante (6zcan et Haciseferogullari
(2007) ont évalué la composition chimique du FA, la composante la plus importante des
fruits sont les sucres, représentant de 42% a 52% du poids total des fruits secs (Alarcao-e
Silva et al., 2001; Ayaz et al., 2000). Des glucides totaux, lorsque le fruit est dépouillé, le
saccharose est le principal des glucides (87,7 = 0,6 g par kg de fruits secs), quand les fruits

deviennent mars, le fructose devient le glucide.

Le plus important présent dans ces fruits (208 + 2 g par kg de fruits secs) (Alarcao-e
Silvaetal., 2001). Les protéines sont également présentes en une quantité considérable, 33,6
+ 0,12 g par kilogramme, suivie les cendres (28,2 + 1,24) et de la graisse (21 £ 1). La valeur
énergeétique présentee par ces fruits est de 13682 + 544 kg (ozcan et Haciseferogullari,
2007). La composition en acides gras des fruits d’A. unedo L. a été évaluée par (Barros et
al., 2010). Vingt-et-un acide gras ont été identifiés et quantifiés, en acide « -linolénique
(C18 :3n3) est celui qui est présent en quantité plus élevée (36,51 + 0,64), pourcentage
relatif), et représentant les acides gras polyinsaturés la majeure partie de I'ensemble des
acides gras (58,28 = 0,54). Les sucres, les minéraux, les composés phénoliques, acides
phénoliques et organiques, les vitamines et les caroténoides sont également présents dans les
baies d’A. L. La quantité de sucre présente dans ces fruits est variable entre les stades de
maturité, actuellement, lorsque dépouillée (Alarcao-e-Silva et al., 2001), 14% du poids sec,
et quand elle est mdre variant de 40,55 % a 52,21 % du poids sec (Alarcao-e Silva et al.,
2001 ; Ayaz et al., 2000). partir de sucres totaux, lorsque le fruit est immature, le saccharose
est le principal sucre, quand les fruits deviennent mdrs, le fructose devient le sucre le plus

important présent dans ces fruits (Alarcao-e Silva et al., 2001).
I. 6. Propriétés et usages

L'arbousier commun a des propriétés astringentes efficaces en cas de diarrhée et de

dysenterie, et antiseptiques, pour soigner cystite et urétrite. En gargarisme, il soulage les
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maux de gorge (Iserin, 2001). La racine d'arbousier serait un désinfectant des voies urinaires
grace a l'arbutoside qu'elle renferme (Boullard, 2001 ; Iserin, 2001). Cet arbutoside, ou
arbutine, est un 3-glucoside de I'nydroxyquinone. On utilisa la racine pour soigner des
blennorragies. Les feuilles persistantes dentées et écorce rougeatre sont tenues pour
antiseptiques, antispasmodiques et astringentes (par leur teneur en tanin), aussi les

recommande-t-on en cas de diarrhée ou d'engorgement du foie.

Elle possede des propriétés digestives et stomachiques cependant que I'on tient les
confitures pour astringentes (Boullard, 2001). L'A.unedo est fréquemment utilisé dans la
meédecine traditionnelle au Maroc Orientale comme un reméde naturel pour I'nypertension
et le diabéte (EIl houari, 2007).

Attention

Le fruit est déconseillé pendant la grossesse et en cas d'affection rénale (Iserin, 2001).
(Bellakhdar 1997) souligne la nécessité de respecter les doses d'arbouses consommeées car
. elles sont antidiarrhéiques en petite quantité, et deviennent purgatives en grande quantité
(Boullard, 2001).

|1.7. Utilisation de I’arbouse

Un grand nombre de produits peuvent étre obtenus a partir de 1’arbouse ; il peut étre
utilisé pour la confection de confiture et de patisserie, ou étre fermenté pour produire une
boisson alcoolisée (Serce et al., 2010; Takrouni et Boussaid., 2010). Il sert également a la
confection des marmelades et des gelées (Mingaud., 1865 ; Reynaud., 2002), des sirops
d’agrément, liqueur surfine, vin de dessert, vin blanc, vin rouge, sucre, eau-de-vie, alcool et

vinaigre (Mingaud., 1865).

1.8.Composition chimique et valeur énergétique

De nombreuses études ont montré que 1’arbouse est une source de plusieurs éléments
importants (tableau 2). En effet, ce fruit contient entre autres une quantité importante en
vitamines tels que la vitamine C et la niacine (Alarcao-E-Silva et al., 2001), et des composés
phénoliques comme les anthocyanes, dérivés de I’acide gallique, tanins et flavonoindes.
(Oliveira et al ., 2009).

L’arbouse apparait comme 1’un des fruits frais qui fournit beaucoup de calories (86,4

cal /1009) ( Bizouard et favier, 1962). Cette valeur énergétique est apportée essentiellement
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par les glucides. La richesse relative des graines en lipides (40%) permet d’extraire une huile
d’arbouse (Tonelli et Galloui., 2013).

Tableau 2 : Composition chimique de 1’arbouse (en %).

Composé Teneur en % Référence
Eau 68.2 Bizouard et favier, 1962)
Glucides : 42 — 52
- Saccharose 1,8 (Alarcao-E-Silva et al.,
-Glucose 21,5 2001 ;Ayaz et al., 2000)
-Fructose 27,8
-Maltose 1,11
Protéine 6.8 (Boubaker et al., 2004)
Lipide 2.9 ( Fuentes, 1994)
Minéraux (Ca2+, K+, 2.82 (Ozcan et
Mg2+, Zn2+...) Haciseferogullari,
2007)
Fibre 36.7 (Boubaker et al., 2004)
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11.1.Définition

La dénomination (compote) est réservé au produit obtenu par cuisson de la partie
comestible d’une ou de plusieurs especes de fruits entiers ou en morceaux, tamisés ou non, et
de sucre (s) sans concentration notable, présentant une texture homogéne et un extrait sec
soluble mesuré au réfractometre a 20 °c de 24 % minimum ; sans pouvoir excédes 40%
(Reynal ; 2008)

I1.2.composition biochimique de la compote
La composition biochimique de la compote est mentionnée dans le tableau suivant :

Tableau 3 : composition biochimique d’une compote de fruits divers. (Ciqual ,2013)

Composants Valeur moyenne
Eau (%) 74.30
Glucides (%) 24.50
Protéines (%o) 0.28
Lipides (%) 0.40-0.5
Sucres (%) 22.00
Fibres (%) 0.86
Acides organiques(%o) 0.46
Eléments minéraux (mg/100g)

K 147
Mg 8.10
P 12.70
Na 1.77
Ca 20.10
Fe 0.159
Vitamines (mg/100g)

Thiamine (B1) 0.01
Niacine (B2) 0.12
Acide pantothéniques (B5) 0.10
Pyridoxine (B6) 0.10
Folates totaux (B9) 4.00
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11.2.1.L’eau

Les compotes se caractérisent par une forte teneur en eau .Elles renferment en

moyenne une teneur de 74.30% (Ciqual.2013)
11.2.2.Les sucres

Les sucres sont les composants majeurs de la matiere séche. Les compotes en
contiennent 24.5% le sucre ajouté dans les compotes est du saccharose seul. Un sirop de

glucose-fructose seul ou une combinaison des deux (ReynalL., 2008)
11.2.3.Les protéines

Les compotes présentes en faibles teneurs en protéines .généralement une teneur

moyenne de 0.28 % de matiére fraiche (Ciqual, 2013)
11.2.4.Les lipides

Elles renferment une faible teneur en lipides, une teneur moyenne de 0.4a 0.5 % de
matiere fraiche (Reynal, 2008)

11.2.5.Les minéraux

Les éléments minéraux particulierement abondant dans les compotes en particulier le

potassium, avec une limite de 147mg /100g de poids frais. (Ciquel ,2013)
11.2.6. Les vitamines

Les compotes renferment une teneur appréciable en vitamines du groupe B, en
particulier la vitamine B9 .La vitamine C est présent dans toutes les compotes a des taux
allant de 10 & 20 mg /100g .11 s’agit pour une partie, de la vitamine ajoutée en tant qu’agent
technologique antioxydant. (Reynal, 2008)

11.2.7.Les fibres

Leur apport moyenne en fibres 0.86%, soit autant qu’une portion de fruit frais.
(Reynal, 2008)

Page 12



Les comEotes

I1. 2.8.Les poly phénols

La teneur des poly phénols totaux est variable selon le fruit et le procédé de fabrication

(épluchage et traitement thermique appliqué. (Colin-Henrion, 2008)

I1.3.Fabrication des compotes

La figure montre le procédé technologique de fabrication des compotes.

Réception

A

Stockage

v

Préparation de fruit

A 4

Cuisson

|

Tamisage /raffinage

7

Chauffage

A

Emboitage

|

Fermeture

A 4

Sucre

A 4

Refroidissement

Traitement
thermique
complémentaire

Figure 5 : schéma technologique de la préparation des compotes et des purées de fruits

(Albagnac et al, 2002)

Réception : Les fruits rentrent a la zone de réception de 1’usine. Ils sont transportés par des

camionnettes. Le contrdle de la qualité commence des la réception, d’ou le triage des produits

entrants. (Albagnac et al, 2002)
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Préparation de fuit : consiste les étapes suivants :

e Triage : Cette étape consiste a enlever les fruits ne correspondant pas aux criteres
attendus pour la ligne de fabrication dont la maturité faisant intervenir 1’aspect, la
fermeté, la présence de blessure et pourriture, la couleur.

e lavage : se fait généralement par aspersion a I’aide de tuyaux ou d’un tambour rotatif
actionné mécaniquement.

e Calibrage : Il consiste a sélectionner des fruits de méme taille et de méme poids dans
le but d’assurer une présentation homogene du produit fini et une meilleure efficacité
de la technique de conservation en facilitant notamment les transferts de calories au
sein des fruits traités par la chaleur.

e pesage : est une étape nécessaire pour I’obtention du rendement.

e Parage: Il consiste a enlever les parties non-comestibles des fruits telles les
épluchures, les noyaux, les pépins, les pédoncules. (BIT, 1990)

Cuisson : elle permet de ramollir la texture des fruits prétraités et d’obtenir la consistance de
la compote. Dans d’autres cas, le blanchiment prolongé ou la précuisons assure le

ramollissement de la texture des fruits, suivi d’un broyage. (Albagnac et al, 2002)

Tamisage/raffinage : il sépare la compote des parties indésirables encore présentes dans
celle-ci : les peaux de fruits, les pépins, les morceaux (s’ils sont indésirables selon le

producteur). (Albagnac et al, 2002)

Emboitage : il devrait s’effectuer rapidement aprés le préchauffage ou la cuisson afin de
détruire les microorganismes susceptibles de se développer ultérieurement dans le produit.
(Conditionnement a chaud). (Albagnac et al, 2002)

Chauffage : il favorise les traitements thermiques complémentaires. L’ajout de sucre et

d’autres ingrédients se fait généralement durant le préchauffage. . (Albagnac et al, 2002)

Traitement thermique complémentaire : il dépend de 1’unité de production. Il peut s’agir
d’une pasteurisation des produits déja conditionnés (en bocal ou en boite métallique) ou
encore une injection de vapeur surchauffée pour éviter une oxydation du produit a la surface.
(Albagnac et al, 2002)
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I1.4.Caractéristiques des compotes

La compote a une texture lisse et homogene. Elle est moins fluide que 1’eau a cause de
la consistance pateuse de la pulpe de fruit. La consistance du yaourt serait un exemple plus
rapproché de celle de la compote. La photo suivante illustré les caractéristiques des compotes.

I1.4. Types de compotes

Selon la préparation, on distingue :

- les compotes de fruits cuits avec morceaux de fruits

- les compotes de fruits cuits broyes et tamisés, sans morceaux de fruits

Selon le conditionnement :

-En bocal : ce sont surtout les compotes avec morceaux qui sont conditionnées dans des

bocaux. Ces compotes sont broyées, mais ne sont pas tamisees.

-En pot plastique : ce sont les compotes de fruits broyés et tamisés, sans morceaux qui sont
conditionnées en pots plastiques. L’idée de « dessert » est mise en évidence dans ce type de

conditionnement.

-En gourde : il s’agit des compotes a boire et véhicule 1’idée de « gouter ». Ce type de produit

est généralement destiné aux enfants. (CADALE, 2011)

I1.5. Additifs Alimentaires
Les additifs alimentaires stipulés dans la compote selon le- Projet de Codex sont :

- Agents acidifiants (E296 acide malique, E330 acide citrique)
- Anti oxygéne (E300 acide ascorbique, E315 acide iso-ascorbique)

- Aromatisants (naturels ou leurs équivalents de synthese identiques, sauf ceux qui pourraient

reproduire la saveur des fruits utilisés) et colorants.

L’utilisation des additifs dépend de leurs fonctions requise pour le produit
11.6. Altération de la qualité des compotes
Les altérations de la qualité de compote sont divisées sur trois types (qualité

organoleptique, physico-chimique et microbiologique).

11.6.1. Altération de la qualité organoleptique
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11.6.1.1. La texture

Les compotes de fruits peuvent subir une dégradation de la texture par la formation de
poches d’air dans la masse du produit. Ces bulles d’air sont issues d’une altération
microbiologique d’origine fermentaire. Le produit perd alors sa structure homogene et sa
texture lisse et fluide. (Linden ,1981 ; Raveaux ,2009)
11.6.1.2. La couleur

Un des criteres les plus délicats dans la conservation des produits & base de fruits, la
couleur risque de changer a cause des enzymes et de quelques facteurs physiques comme la
température de conservation par exemple. (Linden ,1981 ; Raveaux ,2009).
11.6.1.3. Le goQt

Le godt serait altéré par le développement de moisissures et de levures, responsables
de la fermentation ainsi que d’autres microorganismes d’altération du produit. La
modification de la qualité organoleptique peut également provenir de réactions chimiques
et/ou enzymatiques. (Linden ,1981 ; Raveaux ,2009)
11.6.1.4. L’odeur

L’odeur de fermentation et de développement de moisissures représentent les
dégradations de I’odeur de compotes. Une odeur piquante issue de la fermentation alcoolique
et/ou lactique ou encore une odeur intense de poussiére provenant de la présence des
moisissures sont a redouter pour ce type de produit. (Linden ,1981 ; Raveaux ,2009)
11.6.2.Altération de la qualité physico-chimique

La qualité physico-chimique présente peu de risque de dégradation. Toutefois, les
produits devraient avoir un PH stable et inférieur a 4,5 au cours du stockage (Linden ,1981 ;
Raveaux ,2009)

11.6.3.Altération de la qualité microbiologique et hygiénique

Levures et les moisissures sont les germes les plus redoutés pour altérer la qualité
microbiologique du produit. Les levures sont responsables du phénomene de fermentation
tandis que les moisissures poussent a la surface du produit en dégradant en méme temps, la
qualité organoleptique (aspect) et hygienique du produit. Les autres germes a risque de Toxi-
infections Alimentaires (TIA) compromettent également la qualité hygiénique des produits.
En résumé, la fermentation des compotes causée par I’activité des levures et les cultures de
moisissures représentent 1’altération de la qualité microbiologique de ces produits et en méme
temps, engendrent 1’altération de la qualité organoleptique. (Roqueberi ,1997).

11.7. Modes de conservation : Il y a plusieurs voies de conservation de compote
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11.7.1. Conservation par voie physique
11.7.1. 1.1.’emballage en plastiques

Le role primordial de I’emballage est de constituer une barriére entre un milieu
intérieur (le produit alimentaire et ses causes intrinséque d’altération, 1’atmosphére interne en
équilibre avec I’aliment) et le milieu extérieur porteur des facteurs d’environnement.
(Ramaroson, 2009)
11.7.1.2. La chaleur
a. Blanchiment

Ce traitement thermique est surtout destiné a prévenir les altérations enzymatiques. En
effet, cette étape consiste a inhiber 1’action des enzymes responsables du brunissement et a
ramollir les tissus des fruits pour les préparer a 1’étape suivante.
b. Cuisson —pasteurisation

La cuisson-pasteurisation se produit entre 90 a 95°C pendant 10minutes. Ce traitement
s’occupe de débarrasser le produit des microorganismes pouvant causer leur altération.
c. Conditionnement a chaud

Le conditionnement a chaud permet de pasteuriser I’emballage avec le produit a
température élevée (80 a 85°C environ pour un produit aussi épais que la compote).
11.7.2. Conservation par voie chimique : le sorbate de potassium
11.7.2.1. Définition de sorbate de potassium

Selon la description chimique, le sorbate de potassium ou (E, E)-hexa-2, 4,-diénoate
de potassium est le sel de potassium de I’acide, trans-hexa-2,4-diénoique. De formule brute
C6H702K, ce conservateur de type organique posséde un poids moléculaire de 150,22 g/mol.
Il est composé de 74,64% d’acide sorbique et de 26,03% de potassium. Il est présenté
commercialement sous forme de poudre blanche, granulés ou batonnets inodores, solubles
dans l'eau. (Manfred, 1981 ; Multon, 2002)
11.7.2.2. Réles et effets

Le sorbate de potassium possede des propriétés antifongiques et inhibe le
développement des levures ainsi que les bactéries aérobies (Manfred1981, Multon, 2002 ;
Anouyme, 2011)
11.2.3. Doses

La dose habituellement utilisée se situe entre 0.020% a 0.1%, soit pour 200 a 1000 mg
pour 1kg de produit. Cette fourchette est valable pour les préparations a base de fruits et de
sucre. Selon la FAO, la dose journaliére admissible est de 12.5 mg/kg ou 835mg/jour pour un
adulte normal de 70kg. (Manfred, 1981, Multon, 2002 ; Anouyme, 2011)
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Travaux de recherche réalisée sur 1’arbousier

Ce chapitre sera consacré pour une syntheése bibliographique des travaux des

recherches effectuées sur I’arbousier a savoir : I’analyse de la composition de I’arbousier,

son activité anti oxydante ainsi que les composés responsable de cette dernicre.

I1I.1.L’analyse de la composition de I’arbousier

III.1.1. Teneur en sucre

Le sucre est un produit alimentaire au golt doux fabriqué a partir de la betterave
sucriere ou de la canne a sucre.

Les résultats de la teneur en sucre des différents travaux sont illustrés dans le

tableau 04.

Tableau 4 : La teneur en sucre dans les deux travaux réalisés sur I’arbousier

1 Chromatographie en Noureddine
phase liquide. 5.52a8.44 g/ 100g Boussalahl et al
(Mata et al. 1998) | et2.92a5.24 g/100g ,2015)
2 La méthode du 8.896¢g/100g (Tiaret) | Koula Doukani et
phénol sulfurique 14.012g/100g SouhilaTabak,
(Dubois, 1956) (Tlemcen) 2014

D’aprées 1’étude (Noureddine .B et al, 2015) Le fructose et le glucose constituent
les sucre soluble totaux pour tous de I’arbousier avec une plage de 5.52 a 8.44 g/100g.Ces

déférence correspondant a 1’amidon.

Selon (Koula .D et Souhila .T, 2013) Les sucres sont les constituants les plus
importants du fruit d’A.unedo L. Selon le méme auteur, Ils sont également responsables
de la douceur de I’aliment (H. Amellal , 2008). D’apres les résultats de tableau, on
remarque que les teneurs en sucres totaux des deux échantillons (Tiaret et Tlemcen) du
fruit d’A. unedo L. sont de ’ordre de 8.89 et 14.01g/100g respectivement. L’échantillon de
(Tlemcen) est plus riche en sucres totaux que 1’échantillon de (Tiaret) (Koula .D et
Souhila .T, 2013) signale que leurs résultats sont proche de celle trouvée par (Tavares et
al, 2010 ; Favier et al, 1993) et (Ruiz — Rodriquez et al ,2011), qui est de ’ordre de
(14.11 g/100g), (20 g/100g) et (14,11g/100g) respectivement. Ces variations peuvent étre
attribuées a plusieurs facteurs tels que 1’age de la plante, la charge de 1’arbre, le stade de

maturation et 1’état physiologique du fruit lors de ’analyse.
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(Koula .D et Souhila .T, 2013) indique aussi dans leurs recherches que (Munier .
N, 1973) et (Carpenter ,1978) et (Sawaya et al ,1983) signale que la teneur en sucres
varient en fonction du climat et du stade de maturation. Tandis que (Dorais et al, 2001)
propose d’autres facteurs tels que la durée d’exposition au soleil, la disponibilité de 1’eau,

la teneur en minéraux des sols, I’irrigation et la fertilisation.

Donc la différence entre les valeurs de rendement de sucre [’arbousier, peut
étre liée a la méthode d’analyse d’utilisé ou I’age de la plante, la charge de 1’arbre, le stade

de maturation et 1’état physiologique du fruit lors de 1’analyse.
I11.1.2. Teneur en fibres

Les fibres alimentaires sont les parties d’un aliment d’origine végétale, en

distingue deux types : fibre alimentaire solubles et insolubles.

Les résultats de la teneur en fibre des différents travaux sont illustrés dans le

tableau 05

Tableau 5 : La teneur en fibre dans les deux travaux réalisés sur 1’arbousier

1 Méthode enzymatique Noureddine
gravimétrique Boussalahl et al
(méthodeAOAC993.19) 17.28% a 26.36% ,2015

pour les fibres alimentaire
insoluble et
(méthodeAOAC991.42)
pour les fibres alimentaire
soluble (Horowitz et

Latimer, 2005).
2 Méthode d’AOAC 18% (Tiaret) Koula Doukani et
(Vansoest, 1967) Souhila Tabak,

19% (Tlemcen) 21a014

D’apres les résultats trouver par (koula. D et Souhila .T, 2014), le fruit d’A. unedo
L. présente une teneur en cellulose voisine de celle trouvée par (Trumbo et al 2002) qui
est dans 1’intervalle (7.86 - 18.55%) dans le méme fruit. Et relativement supérieure a celle
trouvée par (Ruiz —Rodriguez et al ,2011) et par (Ozcan et Haciseferogullar: ,2007) qui

sont de 13.26 % et 6% respectivement.
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Selon les travaux de (Noureddine Boussalah et al ,2015) les résultats obtenu
17.28% a 26.36%, ces derniéres montrent une variabilité significatif selon les superficies et
la saison de récolte, les fibres alimentaire chez les fruits d’espagnol 10% a 22.2%.(Ruiz-
Rodriguez et al. 2011). Selon ces résultat et malgré la variation naturelle de la teneur en
fibre en Algérie de fruit fraisier étaient toujours supérieur a 6% cela signifie que le fruit
d’arbousier de I’ Afrique du nord pourrait étre considérer comme une excellente source de

fibre pour la population humain.

Donc cette variation de teneur en fibre peut étre liée aux régions, la saison de
récolte, les méthodes d’analyse.
I11.1.3. Teneur en Protéine

Les protéines sont des macronutriments a la base de tout organisme mais, on le

trouve en petites quantités dans les fruits.

Les résultats de la teneur en protéine des différents travaux sont illustrés dans le
tableau N °06.

Tableau 6 : La teneur en protéine dans les deux travaux réalisés sur I’arbousier

1 Meéthode kjeldahl 2.26% a3.55% Noureddine
(AOAC955.04) (Horwitz Boussalahl et al
et Latimer, 2005) ,2015
2 Meéthode de kjeldahl 3.36% Mehmet Musa O
(Demir et Ozcan, 2001) zcan et Haydar
Haciseferog ullar,
2006

(Noureddine .B et a/ ,2015) indiquent que la teneur en protéine variait de 2.26 % a
3.55% ces résultat étaient supérieur a ceux obtenue par (Ruiz .R et al, 2011) 0.89%, et
inferieur de (Ozcane et al, 2007) et (Gonzalez et al, 2011) qui sont 3.36% et 3.81%

respectivement.

Selon (Mehmet Musa O” zcan et Haydar Haciseferog ullari, 2006), il a trouvé
une teneur de protéines de 3.36% inferieure par rapport aux résultats de (Demir et al
,2002) et (Marakoglu et al, 2005) qui ont trouvé des pourcentages d’ordre de 19.32 % et

3.4% respectivement.
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Les protéines se trouvent en petite quantité¢ dans les fruits , nous remarquons une
différence dans les quantités de protéines pour I’ arbousier ,cette variation peut étre :lice a
la méthode d’analyse d’utilisé ou les condition de culture (climat, la nature de sol , taux de

pluie ) ,ou la saison de récolte.

I11.1.4. Teneur en Lipide

Les lipides constituent la mati¢re grasse des étres vivants. Ce sont des molécules

hydrophobes ou amphiphiles.

Les résultats de la teneur en lipide des différents travaux sont illustrés dans le
tableau N °07.

Tableau 7 : La teneur en lipide dans les deux travaux réalisés sur I’arbousier

1 Gravimétrie Noureddine

méthode(AOAC920.39) 0.51% a 0.89% Boussalahl et al

et utilise un extracteur , 2015

Soxhlet (Horwitz et
Latimer, 2005).
2 Par la méthode de 1.15% (Tiaret) Koula Doukani et
Soxhlet (Lecoq, 1965) 1.45% (Tlemcen) Souhila Tabak,
2014

La teneur en lipides varie entre 0.51% a 0.89 % ces résultats sont proche a ceux de
(Barros et al, 2010) et (Ruiz et al, 2011) qui ont trouvés 0.5% et 0.5%-0.78%

respectivement.

Selon les résultats de (Koula. D et Souhila . T, 2014) on constate que les deux
échantillons (Tiaret et Tlemcen) du fruit d’A.unedo L. sont pauvres en matiere grasse.
D’apres ces résultats, on remarque que ’échantillon (Tlemcen) contient plus de maticre
grasse 1.45% que I’échantillon (Tiaret) 1.15 % leurs résultats sont en accord avec ceux
trouvés par de nombreux chercheurs. (Bauer et a/ Barros, 2010) et (Ozcan et
Haciseferogullar: ,2007) qui ont enregistré des valeurs entre 1.37% et 2.1% sur le méme
fruit respectivement. Tandis que (Ruiz .R et al ,2011) ont enregistré des valeurs comprises

entre 0.30 a 0.78%.
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D’apres ces deux travaux, Plusieurs parameétres influence le taux de lipides comme
la granulométrie, ’humidité, la nature du solvant et la méthode d’extraction utilisée ainsi

que les conditions de culture (climat, la nature de sol,), ou la saison de récolte.

I11.1.5.composition minérale :

Les minéraux sont des micronutriments indispensables retrouvés dans les aliments
sous leur forme naturelle, on les retrouve dans de nombreux aliments d’origine végétale, ils

divisent en deux catégories : les macroéléments et les microéléments.

II1.1.5.1.Les macroéléments

Les résultats de la teneur en macroélément des différents travaux sont illustrés dans le
tableau N°08

Tableau 8 : le rendement de macroéléments dans les deux travaux réalisés sur 1’arbousier

1 Méthode AOAC, K Na Mg Ca Mehmet
1948 Musa
14909.08 | 701.26 | 1315.57 | 4959.02
(Skujins ,1998) 909 ! ! 959 O" zcan et
Haydar
Haciseferog”
ullari, 2006
2 Méthode 1529- 126.8- | 115.3- 315- Noureddine
AOAC923.03 3486 226.7 | 277.9 959.4 Boussalahl
(Horwitz et et al ,2015
Lamiter, 2005)

Selon (Noureddine. B et al ,2015) le potassium (K) value a 1529mg/kg est le plus
¢léves par rapport aux autres macros €léments (Na, Mg, et Ca), (126.8-277.9, 115.3-277.9
et 315-959.4) respectivement, ces résultats sont similaire & ceux de (Ruiz.R 2011) et

(Ozcan et Haciseferogullar: ,2007).

Le résultat de (Mehmet. M et al ,2006) indiquent la teneur en K, Na, Mg et Ca
(14909.08, 701.26, 1315.57et 4959.02mg/kg) respectivement, sont comparable au résultat
de (Demir et Ozcan ,2001).

Page 22



Travaux de recherche réalisée sur 1’arbousier

II1.1.5.2.Les micro éléments

Les résultats de la teneur en microélément des différents travaux sont illustrés dans
le tableau N °09

Tableau 9: le rendement de microéléments dans les deux travaux réalisés sur 1’arbousier

1 Zn Fe Cu | Mn Mehmet
AOAC 1984 8.09 | 12.15| 1.65 | 4.44 Musa
(Skujins ,1998) O zcan et
Haydar
Haciseferog”
ullari, 2006
2 M¢éthodeAOAC923.03 2.3- | 7.01- [ 0.76- | 0.11- | Noureddine
(Horwitz et Lamiter, 4.63|17.24 | 3.41 | 3.43 | Boussalahl et
2005) al ,2015

Selon (Noureddine.B et al ,2015) Fe (7.01-17.24 mg/kg) représente le
microélément le plus dominant suivi de Zinc, Cu et Mn, (2.3-4.63, 0.76-3.14 et 0.11-
3.43mg/kg) ces résultats sont proches de ceux de (Ozcan et Haciseferogullari ,2007)

Nous remarquons une différence dans les quantités de minéraux pour I’ arbousier
,cette variation peut étre :liée a la méthode d’analyse utilisé, les condition de culture
(climat, la nature de sol , taux de pluie ) , la saison de récolte et la composition minérale
de sol (la quantité de minéraux dans le sol , si elle importante donc automatiquement les

composants minérale de ’arbousier vont étre élevé ).

I11.1.6. Teneur en polyphénol

Sont des molécules tres largement répondue dans la régne végétale, ils constituent

la base des principes actives que 1’on trouve dans le plante médicinale. (Zighad ,2009)

Les résultats de la teneur en polyphénol des différents travaux sont illustrés dans le
tableau N°10
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Tableau 10 : le teneur en polyphénol dans les deux travaux réalisés sur 1’arbousier

1 Meéthode de (Singleton et 17.025(Tiaret) Koula Doukani et
Rossi, 1965) avec Souhila Tabak,
I’utilisation de réactif Folin- | 14.74(Tlemcen) 2014
Ciocalteur
2 la procédure décrite par 14.49 Boubaker et al
(Scéhovic, 1995) ,2004

D’apreés les résultats de (Koula. D et Souhila .T ,2014) la teneur en polyphénols est
¢levée dans 1’échantillon de (Tiaret) qui est de (17.025 mg /g), par rapport a 1’échantillon
de (Tlemcen) qui est de (14.74 mg /g). Ces résultats se rapprochent de ceux cités par
(Alarcao-E-Silva et al, 2001 ; Tavares et al ,2010 et Orak et al/ 2011) et qui sont de
I’ordre de (15.5mg/g), (18 mg/g) et (14.29 mg /g) respectivement.

Selon (Boubaker et al ,2004) Les résultats des analyses des composés phénoliques
ont révélé des concentrations d’ordre de 14.49mg/g, Cependant, les arbustes
méditerranéens sont généralement considérés riches en composés phénoliques. (Cabiddu

et al, 2000 et Khazaal et Orskov, 1994)

Nous remarquons une différence dans les quantités des polyphénols pour
I’arbousier, cette variation peut étre : liée a la méthode d’analyse d’utilisé, les conditions

de culture (climat, la nature de sol, taux de pluie), et la saison de récolte.
II1.1.7. Teneur en flavonoide

Les flavonoides sont des composes poly phénolique, presque toujours hydrosoluble
et tres répondue dans le régne végétal (Bouhadjera, 2005) de nos jour les propriétés des
flavonoides sont largement étudies par le domaine médicale ou on leur reconnait des

activités anti virale .leur quantité se différe d’une étude a un autre tableau N°11
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Tableau 11 : La teneur en flavonoide dans les deux travaux réalisé sur I’arbousier

1 Techniques de 0.03237g/100g Fetine Belfekih,
chromatographies sur 2017
couches minces
(CCM).
(Aworet, 2003)
2 Méthode de 2.006 g/100g Zohra
colorimétrique de Mohammedi,
(chang et al ,2002) 2020

Par contre (Fetine . B , 2017) trouve une quantité tres faible par apport les autres

travaux avec une valeur de 0.03237g/100g.

Selon les résultats de (Zohra .M, 2020) la teneur en flavonoide est de 1’ordre de
2.006g/100g, elle a constaté que 1’arbousier au stade mir riche en flavonoides. Les
flavonoides sont des substances bioactives a usages thérapeutique multiples d’ou 1’usage

en médecine traditionnelles de ’arbousier.

Nous remarquons une différence dans les quantités de flavonoide pour
I’arbousier, cette variation peut étre : liée a la méthode d’analyse d’utilisé ou les conditions
de culture (climat, la nature de sol, taux de pluie), ou la saison de récolte, ou la maturation

de fruit.
I11.1.8. I’activité antioxydante

Un antioxydant est un agent qui empéche ou ralentit I’oxydation en neutralisant des

radicaux libres, le fruit et légumes ayant un pourcentage élevé.

Les résultats de I’activité antioxydante des différents stades de maturation de fruit

d’arbousier sont illustrés dans le tableau N°12
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Tableau 12 : Iactivité antioxydante des différents stades de maturation de fruit
d’arbousier

Fruit vert 0.6+ 0.03 mg/ml La méthode de Zohra
piégeage du radicale | Mohammedi, 2020
libre (Brand —
Fruit jaune 0.8+0.02 mg/ml W‘“‘Iag“g‘g)e‘ al,
Fruit orange 1+0.03 mg/ml

Fruit rouge 0.5+0.04 mg/ml

Selon le résultat de (Mohammedi . Z , 2020), I’activité antioxydante des fruits de
I’arbousier est classée dans I’ordre suivant : stade fruit vert (0.6=0.03) stade fruit jaune
(0.8+0.02) stade fruit orange (1£0.03) stade fruit rouge (0.5+0.04). Tous les stades de
maturation de fruit d’arbousier ont manifesté une bonne activité anti-radicalaire avec des

valeurs EC50 0.5 mg/ml. (Heinrich, 2005)

Nous remarquons une différence dans I’activité anti oxydante entre les fruits

d’arbousier aux différents stades de maturation, cette variation liée a la maturation de fruit.
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IV. Matériel et méthodes
Cette partie sera consacrée a la description du matériel végétale et les méthodes

d’analyses.

1V.1. Matériel

IV.1.1. Description du mateériel végétale

L’arbouse est une baie sphérique de 2 a 3 cm de diametre, de couleur orange a

rouge et une peau (épicarpe) hérissée de tubercules pyramidaux siliceux (Fig 06).

Zone réticulaire
Endocarpe
Pulpe

Epicarpe

Figure 06 : Photographie de I’arbouse (a) : Arbouse entier, (b) : Coupe frontale d’une baie

d’arbouse).

1VV.1.2. Récolte des échantillons

Les échantillons ont été récoltés le mois de janvier 2020 dans la région TIKIDA
situe a 32 kilométres a I'est du chef-lieu de la wilaya de Bouira. Ce site est une montagne
ou les conditions climatiques favorisent la croissance d’Arbutus unedo et la maturation de
ses fruits.

Les échantillons récoltés ont été nettoyés avec de ’eau, puis acheminer vers les

étapes ultérieures qui sont :
- Peser de fruit, éliminations des parties abimer et le broyage de ce dernier
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- LaPréparation des compotes en se basant sur le plan de mélange.

IVV.2. Fabrication des compotes

La préparation des compotes a été realisée au niveau du laboratoire pédagogique de
I’'université de Bouira (Université Akli Mohand Oulhadj ), en respectant le diagramme de
fabrication (Fig 07) d’une compote standard avec I’arbouse frais.

Les ingrédients utilisés pour la préparation de ces compotes sont le pomme,
I’orange et I’arbousier (concernant la pomme et I’orange sont récupérer par le marché de
Bouira le mois de janvier).

Pour la préparation de ces compotes on a utilisé le plan de mélange illustrée dans le tableau

ci-apres.

Tableau 13 : Proportion des différents fruits dans les mixtes selon le plan de mélange.

Expérience Arbousier Pomme Orange
1l a 2009 00g 00g
2 b 00g 200 ¢ 00g
3 ¢ 00g 00g 200 ¢
4 d 100 g 100 g 00 g
5 100 g 00 g 100 g
6 f 00g 100 g 100 g
7 49 669 669 669
8 h 1329 34 349
9 i 34q 1329 349
10 j 34g 34g 1329

Les proportions de chaque fruit dans la mixture varient entre 0 (absence du fruit) et
200g qui représente le 100% (la mixture est composée d’un seul fruit), et doivent satisfaire

les conditions suivantes :
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Les trois criteres choisis comme réponse sont la couleur, le godt et la texture (la

réponse), sont déterminer par le test de dégustation.

[ Nettoyage des fruits J

|

Pesage les difféerent mixture de fruit
selon la matrice de plan de mélange

~

-

Cuisson des compote pd 20mn

-

Mixage

-

Mise dans des boites

-

refroidissement

! |

Stockage au réfrigérateur

Figure 07 : Diagramme de fabrication d’une compote a base d’arbouse (pd : pendant).
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IV.2. 1.Nettoyage des fruits

Le jour de préparation de notre produit (la compote) les fruits (arbousier, pomme et

I’orange) sont, laver, enlever les partie abimé et indésirable, et couper en petit morceaux.
IV.2. 2.Peser les fruits

Aprés le nettoyage des fruits on fait le pesage des différentes proportions de ces
derniers a 1’aide d’une balance électrique selon la matrice de plan de mélange. Le travail

est effectué sur un milieu désinfecter et bien nettoyée.

IV.2. 3.Cuisson de compote

A la suite de nettoyage et de la peser des fruits, on passe a la cuisson des différents
mélanges.

L’opération a été effectuée a une température basse pendant 20 min avec 1’ajoute de
200ml d’eau.

1V.2. 4.Mixage

Apres 20min de cuisson la compote est mixer jusqu'a 1’obtention d’un mélange lisse,

avec une texture semi-liquide.

1VV.2. 5.Mise dans les boftes

La compote a été conditionnée dans des boites en plastique bien fermé pour éviter

son altération, contamination et leur putréfaction.
IV.2. 6.Refroidissement

La compote sera refroidie a ’aire ambiante pour éviter la formation des bulles d’eau

qui va accroitre I’altération dans les boites.

IVV.2. 7.Stockage aux réfrigérations

Notre produit doit étre conserver au réfrigérateur car il est sensible aux différents

types d’altération, et pour garder leur propriété nutritive, organoleptique et biologique.
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IVV.3. L analyses sensorielles

Dans le but d’évaluer les caractéristiques organoleptiques de la compote a base
d’arbouse, une analyse sensorielle a été effectuée. Dix recettes de compotes ont été

préparés selon le plan de mélange, ces compotes sont codées de A a J.

L’analyse sensoriclle elle a été effectuée par 30 personnes. Chaque juge recoit les
dix (10) types de compotes simultanément. Les panélistes est appelé a analyser les
échantillons en respectant les étapes décrites dans le questionnaire (annexe 1).

Cette analyse a été effectuée dans la méme journée ou nous avons tenus a respecter
les conditions d’analyse essentiellement : L’ hygi¢ne, 1’isolement des juges (cabines de

dégustation), le calme et I’anonymat des échantillons.

IV.4. Analyse statistique

Les données rassemblées a partir des questionnaires distribués aux juges, ont été
traitées en utilisant le logiciel EXCEL version 2010. Ces donnes ont été présentés sous
forme moyenne et 1’écart type. Pour le traitement des résultats du plan de mélange, on a
utilisé le logiciel IMP 13.2.

IV.5. Détermination du plan de mélange
Pour déterminer de la réponse on a choisi la couleur, le goQt et la texture (tableau 14)
Ces réponses ont été déterminé on se basant sur le test de dégustation.

Avant d’entamer les calcule il faut noter que les résultats de test de dégustation sont

transformés en pourcentage.
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Tableau 14 : résultat du teste de dégustation selon la matrice du plan de mélange.

N X1 X2 X3 | Couleur | Goult Texture
expérience

1 100 00 00 25.27 12.63 15.75
2 00 100 00 9.53 20 17.24
3 00 00 100 17.70 19.63 16.67
4 50 50 00 24.57 17.33 14.48
5 50 00 50 21.60 18.5 15.17
6 00 50 50 14.93 18.6 17.93
7 33 33 33 18.73 19.77 16.67
8 66 17 17 21.13 18.6 16.09
9 17 66 17 16.87 20.67 16.67
10 17 17 66 15.83 20.9 17.24

IV.6. Les résultats obtenus par I’analyse sensorielle

Les parameétres qui nous permettent pour réaliser I’analyse sensorielle sont :

Goit, couleur, I’acidité, 1’odeur, I’amertume, saveur sucre, la texture et la granulation.

Ces parameétres ont été effectués pour les dix échantillons de la compote.

IV.6. 1.le golt

Le golt serait altéré par le développement de moisissures et de levures,

responsables de la fermentation ainsi que d’autres microorganismes d’altération du produit.

La modification de la qualité organoleptique peut également provenir de réactions

chimiques et/ou enzymatiques. (Linden ,1981 ; Raveaux ,2009)

Les résultats du test de dégustation concernant le go(t sont mentionnés dans la (Fig.08)
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go(t
25,00
7 20,9

2
20 19/63 19777
20,00 1,5 18,6 196
17133

1500 5o
10,00
5,0
0,00

a b ¢ d e f g h i j

Figure 08: résultats de 1’analyse sensorielle pour le goit.

o

D’apreés les résultats obtenus par le teste de dégustation de 30 personnes on remarque
que 03 produits ont été préféré par les dégustateurs qui sont: J (arbousier 17%, pomme
17% et 1’orange 66%) suive par le | (arbousier 17%, pomme 66% et 1’orange17%) apres le
produit qui codé par b (pomme 100% et 00% pour I’arbousier et 1’orange) avec des

pourcentages 20.9%, 20.67% et 20% respectivement.

1V.6. 2.couleur

Un des criteres les plus délicats dans la conservation des produits a base de fruits, la
couleur risque de changer a cause des enzymes et de quelques facteurs physiques comme la
température de conservation par exemple. (Linden ,1981 ; Raveaux ,2009).

Les résultats du test de dégustation concernant la couleur sont mentionnés dans la
(Fig09)
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la couleur

30,00

2
25,00

7 2457
21760 2113
20,00 17170 18,73 16.87
14193 1583
15,00
9,3
10,00
5,0
0,00
a b ¢ d e f g h i j

Figure 09: résultats de I’analyse sensorielle pour la couleur.

o

Les résultats de tests de dégustation on se basant sur le critere couleur indique que :
le produit A (100% pour I’arbousier et 00% pour le pomme et I’orange) été le mieux
préféré suive par D (I’arbousier 50%, pomme 50% et I’orange 00%) et aprés E (1’arbousier
50%, 00% pour le pomme et 50% pour I’orange) avec des pourcentage 25.27,24.57, 21.60
respectivement.

IV.6. 3.texture

Les compotes de fruits peuvent subir une dégradation de la texture par la formation
de poches d’air dans la masse du produit. Ces bulles d’air sont issues d’une altération
microbiologique d’origine fermentaire. Le produit perd alors sa structure homogene et sa
texture lisse et fluide. (Linden ,1981 ; Raveaux ,2009)

Les résultats du test de dégustation concernant la texture sont mentionnés dans la
(Figl10)
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Texture
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Figure 10 : résultats de I’analyse sensorielle pour la texture.

(6]

o

(]

Cet histogramme montre que les dégustateurs ont préférés trois produits,
premierement le produit F (00% de I’arbousier ,50% pour pomme et 50% pour 1’orange), J
(arbousier 17%, pomme 17%, orange 66%) et le B (arbousier 00%, pomme 100%, orange
00%) avec des pourcentages de 17.93 pour le produit f et 17.24 pour les deux produits B et
J

IV.6. 41’0odeur

L’odeur de fermentation et de développement de moisissures représentent les
dégradations de 1’odeur de compotes. Une odeur piquante issue de la fermentation
alcoolique et/ou lactiqgue ou encore une odeur intense de poussiére provenant de la
présence des moisissures sont a redouter pour ce type de produit. (Linden ,1981; Raveaux
,2009)

Les résultats du test de dégustation concernant 1’odeur sont mentionnés dans la (Figl1)
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odeur
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Figure 11: résultats de I’analyse sensorielle pour 1’odeur.

A partir des résultats obtenue on conclue que les trois produits préférés par les
dégustateurs sont premiérement le C (arbousier 00%, pomme 00%, et orange 100%) puis |
(arbousier 17%, pomme 66%, orange 17%) et en dernier J (arbousier 17%, pomme 17%,

orange 66%) avec des pourcentages 16.87, 13.67 ,13.43 respectivement.

IV.6. 5. L’acidité
Au niveau nutritionnel la saveur acide ouvre I’appétit et facilite la digestion, mais
cette acidité peut provoquer d’énorme probléme car le tube digestif de bébé est tres fragile.

Les résultats du test de dégustation concernant 1’acidité sont mentionnés dans la (Fig12)

['acidité
20,00
18,00
16,00
14,00

14,8
1217
.00 1716 11,7 113
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8,00

6,00

4,00

2,00

0,00

a b c d e f g h i j
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Figure 12: résultats de I’analyse sensorielle pour la saveur acide.
NDb : pour classer ces produits selon I’acidité on se base sur la valeur la plus faible.

Ce graphe représente les pourcentages des produits dégustés selon 1’acidité et classé
selon leur préférence, on a en premier le produit B (arbousier 00%, pomme 100%, orange
00%) puis F (I’arbousier 00%, pomme 50%, orange 50%) puis | (arbousier 17%, pomme
66% orange 17%) avec des pourcentages 8.93%,9.3%,9.4% respectivement.

IV.6. 6.sucre

Chez les bébés le golt sucré demeure sa saveur préférée. En présence d’une
substance sucrée, le nouveau —ne sourit, et fait des mouvements de succion.
Les résultats du test de dégustation concernant les saveurs sucrées sont mentionnés dans la
(Fig. 13)

sucre

18
16

" 13|68 13[68
12|64
. 12/07 11026 11j49 1472 1172 q1jag
10
7,93
0
b c d e f g h i i

Figure 13 : résultats de 1’analyse sensorielle pour la saveur sucrée.

~ O

N

A partir des résultats de la figure 13, les trois produits préferés par les dégustateurs
sont : le produit B (arbousier 00%, pomme 100%, orange 00%) et | (arbousier 17%,
pomme 66%, orange 17%) avec méme pourcentage égale a 13.86 puis le J (arbousier 17%,

pomme 17%, orange 66%) avec un pourcentage 13.68
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IV.6. 7.granulation
La présence des granules de I’alimentation des bébés peut étre provoquée de

dégodt, il devient moins susceptible de manger.

Les résultats du test de dégustation concernant la granulation sont mentionnés dans la
(Figl4)

granulation

35,00
30,80

29,54
30,00 287127
25,00
20,00 1717 17,93
15,00
oon 11784 0 oo

10,00 804

5,29
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0,00

a b c d e f g h i j

Figure 14 : résultats de I’analyse sensorielle pour la granulation.

o

Ce parametre de dégustation montré que les dégustateurs préférés les produits
suivantes :
Le meilleur c’est le C (arbousier 00%, pomme 00%, orange 100%) puis F(arbousier 00%,
pomme 50%, orange 50%) et en dernier le B (arbousier 00%, pomme 100%, orange 00%)
avec des pourcentage 30.80, 29.54 ,28.27 respectivement.

IV.6. 8.amertume
L’amer est le golt qui provoque la réaction de dégodt la plus intente chez le bébé.

Les résultats du critere amertume sont mentionnés dans la (Fig15)
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amertume
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Figure 15: résultats de 1’analyse sensorielle pour I’amertume.

Nb : pour classer ces produits selon I’amertume on se base sur la valeur la plus faible

Les trois produits qui ont présenté I’amertume la plus faible sont classés comme suite :
en premier le produit B (arbousier 00%, pomme 100%, orange 00%) avec un pourcentage
4.74, par contre les trois recettes C(arbousier 00%, pomme 00%, orange 100%), F
(arbousier 00%, pomme 50%, orange 50%), J (arbousier 17%, pomme 17%, orange 66%)

ont présenté le méme pourcentage qui d’ordre a 5.86%
e Conclusion du test de dégustation

A partir des résultats de test du dégustation des 10 produits, les 04 premier préeféré
sont B (arbousier 00%, pomme 100%, orange 00%) J (arbousier 17%, pomme 17%,
orange 66%) puis C (arbousier 00%, pomme 00%, orange 100%) ensuite le | (arbousier
17%, pomme 66% orange 17%)
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IV.7. Optimisation de la recette des compotes par le plan de mélange

Dans cette partie il s’agit de déterminé la meilleure réponse dont le but d’optimiser

la meilleure recette et pour cela nous avons employé la méthode de plan de mélange.

Les réponses obtenues on se basant sur les criteres couleur, le goQt et la texture sont

reporté dans les tableaux 15, 17 et 19.

Nb : ces réponses ont été calculé a partir de test de dégustation.

IV.7.1. Optimisation de la recette des compotes en se basant sur le critere couleur

Les réponses réelles ainsi que les réponses prédites sont présentées dans le tableau 15

Tableau 15: matrice des réponses de critére couleur.

N X1 X2 X3 Couleur |Y prédite
expérience | (arbousier) | (pomme) | (orange) (Y)
1 100 00 00 25.27 25.01
2 00 100 00 9.53 10.15
3 00 00 100 17.70 17.56
4 50 50 00 24.57 23.40
5 50 00 50 21.60 19.68
6 00 50 50 14.93 13.88
7 33 33 33 18.73 19.46
8 66 17 17 21.13 23.17
9 17 66 17 16.87 16.28
10 17 17 66 15.83 17.51

IV.7.1. 1.Analyse de variance

La valeur du R? calculé durant 1’analyse des résultats de critére couleur est égale a

0,93 ; ce qui refléte la trés bonne qualité du modele. Une telle conclusion est confirmee par

le diagramme "Actual by Predicted Plot" (Fig 16), ou la droite en rouge représente la ligne

bissectrice et les points noirs indiquent les résultats expérimentaux.
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Y Predicted RMSE=1,9029 RSq=0,93
PValue=0,0208

Figure 16 : Diagramme "Actual by Predicted Plot" des résultats expérimentaux du plan de

mélange.

IV.7.1. 2. Analyse des résidus

Selon (Goupy et Creighton, 2006) on peut encore s’assurer qu’il ne reste pas un peu
d’information structurée dans les résultats en examinant le graphique des résidus, a
condition que le R? est proche de 1 et la racine carrée du carré moyen des résidus (RMSE)
doit étre du méme ordre de grandeur que I’erreur expérimentale. Si les résidus semblent

répartis au hasard, il ne reste probablement plus rien a extraire des données.

L’analyse du graphe des résidus (Fig.17) ne fait pas apparaitre des dispositions
remarquables (répartition anarchique), ce qui signifie qu’il n’existe pas d’autres

informations a retirer de I’analyse.

Y Residual

10 15 20 25
Y Predicted
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Figure 17: Diagramme d’analyse des résidus (Residual by Predicted Plot) de critere

I1VV.7.1. 3.Estimation des coefficients du modéle détermine par I’indice de couleur

L’estimation des coefficients de 1’indice de couleur est illustrée dans le tableau 16

Tableau 16 : Effets des variables étudiées sur le critére couleur

Term Estimate Std Error t Ratio Prob>|t|
X1(Mixture) 25,02 1,83 13,63 0,0002*
X2(Mixture) 10,15 1,85 5,53 0,0052*
X3(Mixture) 17,57 1,83 9,57 0,0007*
X1*X2 23,28 8,46 2,75 0,0512
X1*X3 -6,45 8,46 -0,76 0,4881
X2*X3 0,09 8,46 0,01 0,9912

Les facteurs présentant des p-values<0,05 sont considérés comme ayant des effets
significatifs sur le modele déterminer par le critére couleur de la compote. En examinant
les résultats (Tableau 16), on s’apercoit que le Xi (arbousier), avec p = 0,0002, est le
facteur le plus significatif, suivi du Xz (orange), p = 0,0007 et en dernier lieu le X
(pomme) avec p = 0,0052. Par contre les effets des interactions sont non significatifs.
Donc, on peut écrire le modele mathématique qui permet de relier la couleur selon les

facteurs significatifs a la réponse sous forme d’une équation du premier ordre :

Y (couleur)=25.01x1+10.15x,+17.56Xs+&

Y (couleur)=25.01x;( arbousier)+10.15x,( pomme)+17.56x3( orange)+é
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IV.7.1. 4. Test de désirabilité de critére couleur

Les résultats de test de désirabilité sont illustrés dans la (Fig18)

25 - i
2578062 g | :
> [21,9826, 1 :
29,5786] 15 :
10 - :
1 - :
= 0,75 - :
3 :
©0,898426 0,5 - :
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0,8192349 0,1807651 0
X1 X2 X3 Desirability

Figure 18: graphe de test de désirabilité « Profileur de prévision » de critére couleur

D’apres le graphe de profileur de prévision nous remarquons que la valeur de
désirabilité de la couleur de notre compote est proche de 01, ce qui confirme une autre
fois la validité du modeéle.

Les résultats de I’indice de couleur sont illustrés dans la (fig19)
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Figure 19 : graphique de conteur de mélange de critére couleur.
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D’aprés I’analyse des résultats de graphe de conteur, on constate que la qualité de
I’indice de couleur augmente (mieux accepte par le consommateur) avec I’augmentation de

la proportion de I’arbousier.

V.7 .2. Optimisation de la recette des compotes en se basant sur le critere goQt

L’optimisation des réponses (dans notre cas le critére goQt) s’avére souvent utile

dans le développement de produit.
Les réponses réelles et prédite de critére goQt sont illustrées dans le tableau 17

Tableau 17: matrice des réponses de critére godt.

N expérience X1 X2 X3 golt |Y

(arbousier) | (pomme) | (orange) | (Y) | predite
1 100 00 00 25.27 | 12.70
2 00 100 00 9.53 19.95
3 00 00 100 17.70 | 19.57
4 50 50 00 2457 | 18.34
5 50 00 50 21.60 | 19.50
6 00 50 50 1493 | 19.49
7 33 33 33 18.73 | 19.68
8 66 17 17 21.13 | 17.42
9 17 66 17 16.87 | 19.83
10 17 17 66 15.83 | 20.09

IV.7 .2 .1. Analyse de variance

La valeur du R? calculé durant ’analyse des résultats de critére godt est égale a
0,89 ; ce qui reflete une bonne qualité du modeéle. Une telle conclusion est confirmée par le
diagramme "Actual by Predicted Plot» (Fig. 20), ou la droite en rouge représente la ligne

bissectrice et les points noirs indiquent les résultats expérimentaux.
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21 P
20
19

Y Actual

12 13 14 15 16 17 18 19 20 21
Y Predicted RMSE=1,1838 RSq=0,89
PValue=0,0468

Figure 20 : Diagramme "Actual by Predicted Plot" des résultats expérimentaux du

critére gout du plan de mélange.

Lorsque le p valus de 0.0468 < 0.05, RSq= proche de 1, on peut conclure que le
modele est significatif et que les données expérimentales obtenues correspondent bien au

modéle.

IV.7 .2 .2 . Analyse des résidus

L’analyse du graphe des résidus (Fig.21) ne fait pas apparaitre des dispositions
remarquables (répartition moyennement anarchique), ce qui signifie qu’il n’existe pas

d’autres informations a retirer de 1’analyse.

1,0
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Figure 21: Diagramme d’analyse des résidus (Residual by Predicted Plot) de critére godt
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IVV.7 .2 .3. Estimation des coefficients du modéle détermine par le gout

L’estimation des coefficients de critére godt est illustrée dans le tableau 18

Tableaul8 : Effets des variables étudiées sur le critére godt

Term
X1(Mixture)
X2(Mixture)
X3(Mixture)
X1*X2
X1*X3
X2*X3

Estimate
12,70
19,95
19,57

8,09
13,49
-1,07

Std Error

1,141715
1,141715
1,141715
5,262008
5,262008
5,262008

t Ratio
11,12
17,48
17,15

1,54
2,56
-0,21

Prob>[t]
0,0004*
<,0001*
<,0001*
0,1992
0,0624
0,8470

Les facteurs présentant des p-values<0,05 sont considérés comme ayant des effets

significatifs sur le modele déterminer par le critére godt de la compote. En examinant les

résultats (Tableau 18), on s’apercoit que le Xz (pomme) et le X3 (orange), sont les facteurs

les plus significatifs avec p <0,0001 et en dernier lieu le X i(arbousier) avec p = 0,0004.

Par contre les effets des interactions sont non significatifs

Donc, on peut écrire le modele mathématique qui permet de relier le godt selon les

facteurs significatifs a la réponse sous forme d’une équation du premier ordre :

Y=12.7 X1+19.95 Xp+19.57 X3+¢

Y=12.7 xs(arbousier)+19.95 xo(pomme)+19.57 xz(orange)+¢
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V.7 .2 4. Test de désirabilité de critere goat

Les résultats de test de désirabilité sont illustrés dans la (fig 22)

20,38614 18
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22,8208] 15

0,75
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0,25

0
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Figure 22
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X1 X2 X3 Desirability

. graphe de test de désirabilité « Profileur de prévision » de critére godt.

D’apres le graphe de profileur de prévision nous remarquons que la valeur de

désirabilité de

fois la validité

la couleur de notre compote est proche de 01, ce qui confirme une autre

du modéle.

Les résultats de I’indice de couleur sont illustrés dans la (Fig. 23)

Pred Formula
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16.5
— 18,75
— 21

Figure 23 : graphique de conteur de melange de critere godt

Page 47



Partie expérimentale

D’apres ’analyse des résultats de graphe de conteur, on constate que la qualité de
godt augmente (mieux accepte par le consommateur) avec 1’augmentation des proportions

des pomme et de I’orange.

IV.7.3. Optimisation de la recette des compotes en se basant sur le critere texture

L’optimisation des réponses (dans ce cas le critére texture) s’avere souvent utile

dans le développement de produit.
Les réponses réelles et prédite de critére texture sont illustré dans le tableau 19

Tableau 19 : matrice des réponses de critere texture.

N expérience X1 X2 X3 goat | Y

(arbousier) | (pomme) | (orange) | (Y) | préedite
1 100 00 00 15.75 | 15.81
2 00 100 00 17.24 | 17.07
3 00 00 100 16.67 | 16.64
4 50 50 00 14.48 | 14.94
5 50 00 50 15.17 | 15.78
6 00 50 50 17.93 | 18.31
7 33 33 33 16.09 | 16.29
8 66 17 17 16.67 | 15.45
9 17 66 17 17.24 | 16.72
10 17 17 66 16.67 | 16.85

IVV.7.3.1 Analyse de variance

La valeur du R? calculé durant 1’analyse des résultats de critére texture par le
diagramme "Actual by Predicted Plot» (Fig.24), est égale a 0,85 avec un p value d’ordre

de 0.08>0.05 ; ce qui signifier que le modeéle est non valide.
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Figure 24 : Diagramme "Actual by Predicted Plot" des résultats expérimentaux du

critere texture du plan de mélange.

Conclusion

On se basant sur les résultats de plan de mélange, on constate que le critere couleur
permet d’optimiser le modéle mathématique avec r? qui est a 0.93 et se critére indique que
I’augmentation de la proportion de I’arbousier est mieux apergus par le consommateur. Par
contre le test de dégustation montre que la recette contenue (100% pomme ,00% orange et
00% arbousier) est le meilleur suivi par les deux recettes contenantes (17% arbousier, 66%

pomme et 17% orange) et (17% arbousier 17% pomme 66% orange)

On se basant sur ces deux tests on peut choisir les recettes qui contient 17% de I’arbousier
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Conclusion général

Conclusion et perspective

Le travail a été effectué¢ au niveau du laboratoire pédagogique de la faculté de
science de la nature et de la vie et science de la terre — BOUIRA- nous a permis d’enrichir nos
connaissances dans le domaine du contrdle de qualité et d’analyse de la compote, il nous a aussi

permis de mieux saisir les connaissances acquises durant notre cursus universitaire.

D’aprés les recherches scientifique que on a consulter , on a constaté que 1’arbousier
présente des teneurs en sucre d’ordre de 5.52 a 14.012g/100g ,teneur en fibre est de 17,28% a
26,36, teneur en protéine est entre 2.26% a 3.55 % , teneur en lipide est de ’ordre de 0, 51 et
1,45, les macroélément K (1529 a 14909.08g/Kg) Na( 126.8 a 701.26g / kg) Mg(115.3 a1315.57
g/Kg) Ca(315a4959.02 g/Kg) , teneur en microélément :Zn(2.3 a8.09mg/Kg)Fe ( 7.01 a
17.24mg/kg) Cu (0.76 a 3.4Img/kg)Mn ( 0.11a 4.44mg/kg) les poly phénols ( 14.49a
17.025mg/g) les flavonoides 0.0323g/100g a 2.006g/100g) 1’ activité anti oxydante (0.5+ 0.04
a 1+0.03mg/ml).

Utilisation de plan de mélange nous a permis de préparer des recettes qui ont été évaluer
par le test de sensorielle on se basant sur les critéres : golit, couleur ,texture , ’odeur , I’acidité,
la saveur sucré, ’amertume ,et la granulation. Les résultats de ce test indique que les
recettes les mieux classés sont : B (arbousier 00%, pomme 100%, orange 00%),J (arbousier
17%, pomme 17%, orange 66%) ,C (arbousier 00%, pomme 00%, orange 100%) I (arbousier
17%, pomme 66% orange 17%).

Les résultats d’optimisation par le plan de mélange nous a permis :

» Pour I’évaluation de critére couleur on a obtenu un p value de 0.0208, Rsq=0.93 et
MRSE est de I’ordre 1.9029, et le test de stoudent montre que les effets principaux
sont significatifs contrairement aux effets des interactions ce que signifie que
notre modele est adéquat et il s’écrit comme suit :

Y(couleur)=25.01x1 ( arbousier)+10.15x2( pomme)+17.56x3( orange)+¢ .

» Pour le deuxiéme critére qui est le goit : le p value est de 0.0468, Rsq est de 0.89
et MRSE = 1.1838 est les effets des interactions sont négligeables, donc notre
modéle de premier ordre est adéquat et il s’écrit :

Y ( gout) =12.7 x1(arbousier)+19.95 x2(pomme)+19.57 x3(orange)+£.
» Pour Troisiément critére qui est la texture on a un p value est de 0.08 cela

signifie que le modele est non valide.
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On se basant sur les résultats de plan de mélange on peut dire que la recette qui contient
100%pomme est été¢ en premicre position, deuxiémes J (arbousier 17%, pomme 17%, orange
66%) et troisiemes I (arbousier 17%, pomme 66% orange 17%) . Ces résultats sont en accord
avec les résultats de test de dégustation.

Ce travail mérite d’étre poursuivi par :

v" Les analyses physico chimiques de la compote

v" Suivi de la durée de conservation de cette derniére
v Evaluation de I’ Activité anti oxydante de 1’arbousier
v

L’étude de 1’effets nutritionnel de 1’arbousier
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Annexe 01 :

Questionnaire d’évaluation sensorielle de dix échantillons du compotes

Age: Date :.......ccooiviinnis
Sexe: Féminin ................. Masculin...............oo......

Dix échantillons de compotes pour bébés vous sont présentés, il vous est demandé d’évaluer
les différentes caractéristiques organoleptiques en attribuant une note de 1 a 10 selon

I’échelle présenté.
NB : veuillez rincer votre bouche a chaque dégustation d’un échantillon
Les dix échantillons sont codés de A aJ

La couleur : claire (01), moyenne (05), foncé (10)

Le goQt : non satisfaisant (01), acceptable (05), trés bon (10)
L’odeur : [égere (01), moyenne (05), forte (10)

Le texteur : granule (01), peu lisse (05), lisse (10)

Saveur :

Saveur acide : faible (01), moyenne (05), forte ( 10)
Saveur sucré : faible (01), moyenne (05), forte (10)
Saveur amer : faible (01), moyenne (05), forte (10)
La granule : trop granule (01) , peu fine(05), fine(10)

couleur | gout Odeur | texture | Acidité | sucré | amertume | granulation

I O M m g O W >»




Annexe 02

fig : photo représente le brin mixeur

Annexe 03

W aay

Sweetness

Fig : photo représente la balance électrique



Annexe 04

Fig : photo représente I’ensemble des recettes de compote



Résumé

Arbutus unedo L, dénommé communément arbousier, est une espéce connue pour son
importance écologique et économique. Elle est d’un grand intérét dans le maintien de la
biodiversité, ce qui fait que sa préservation s’impose avec acuité actuellement.

L’objectif de ce travail vise la valorisation de 1’arbouse par la formulation d’une compote pour
bébé.
L’analyse sensorielle de la compote est réaliser en se basant sur les critéres suivant : La couleur,
le golt, la texture, 1’odeur, saveur sucré, saveur acide, I’amertume et la granulation. La
préparation de la compote est réalisée a I’échelle du laboratoire en respectant les pourcentages
du plan de mélange.
Les jurys de dégustation sont appréciés 04 premier produits par rapport aux dix échantillons.

> B (arbousier 00%, pomme 100%, orange 00%)

> J (arbousier 17%, pomme 17%, orange 66%)

» C (arbousier 00%, pomme 00%, orange 100%)

> | (arbousier 17%, pomme 66% orange 17%).
Mais les résultats de plan de mélange selon le critére couleur et gout indiquent que : la recette
contenant 100%pomme est en premiére position, deuxiemement J (arbousier 17%, pomme
17%, orange 66%) et troisiemement | (arbousier 17%, pomme 66% orange 17%)

Mot clé : compote, plan de mélange, test de dégustation

Abstract :
Arbutus unedo L, commonly referred to as the strawberry tree, is a species known for its
ecological and economic importance. It is of great interest in maintaining biodiversity, which

makes its preservation urgently needed today.

The objective of this work is to enhance the value of the arbutus through the formulation of a

baby compote.

The sensory analysis of the compote is carried out based on the following criteria: Color, taste,
texture, smell, sweet flavor, acid flavor, bitterness and granulation. The preparation of the

compote is carried out at the laboratory scale, respecting the percentages of the mixing plan.
The tasting panels are assessed 04 first products compared to the ten samples.

— B (arbutus 00%, apple 100%, orange 00%)



— J (strawberry tree 17%, apple 17%, orange 66%)
— C (arbutus 00%, apple 00%, orange 100%)
— | (strawberry tree 17%, apple 66% orange 17%).

But the results of the mixing plan according to the color and taste criterion indicate that: the
recipe containing 100% apple is in first position, second J (arbutus 17%, apple 17%, orange
66%) and third | (arbutus 17%, apple 66% orange 17%)

Keyword: compote, mixing plan,
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