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Résumé

La nature regorge de nombreuses ressources que I'nomme utilise dans sa vie quotidienne, Et
en raison du développement que la science a atteint, La dépendance aux matériaux
synthétiques est devenue plus importante et cela affecte négativement la santé publique,
I’objectif de ce travail est de mener une étude bibliographique approfondie sur les pigments
extraites a partir des plantes Cette thése porte sur 1‘extraction de pigments naturels pour une
exploitation et application dans les industries alimentaire, cosmétique et pharmaceutique, IIs
sont utilisés en raison de leurs propriétés optiques ; ils sont destinés a modifier la couleur des
produits alimentaires pour les rendre plus attractifs aux yeux des consommateurs, et afin
d’augmenter leur commercialisation (donc plus de gains). Nous avons également travaillé a
établir un questionnaire et récolter les réponses de la population interrogée afin de mieux

situer I'état actuel de la perception et I'appréciation des colorants par les consommateurs.

Cette enquéte a montré que (92%) des participants ont declaré que sont conscients que
colorant alimentaire artificiel est danger pour la santé, notamment des connaisseurs des
effets néfaste des colorants alimentaire sur la sante (75%) sont préoccupé et également,
(85%) des personnes évitent les aliments colorées et (94%) des participants pensent que les
teintures vegétales sont une solution Ce questionnaire est destineé a informer les

consommateurs sur les dangers de la couleur et recherche-t-elle des alternatives saines.

Mots clés : pigments, colorants alimentaires, questionnaire, danger, santé, Pigments naturels,

extraction, séchage ...



Abstract

Nature is full of many resources that man uses in his daily life, And due to the development
that science has achieved, The dependence on synthetic materials has become more important
and this negatively affects public health, our study was carried out precisely whose objective
is the valorization of plant bioactive substances. In this study; We have started to establish a
questionnaire and collect responses from the surveyed population in order to better understand
the current state of perception and appreciation of colorings by consumers. Then we carried
out an extraction of the natural pigments; this for exploitation and application in the food,

cosmetic and pharmaceutical industries, due to their optical properties;

The survey showed that (92%) of participants stated that they are aware that artificial food
coloring is dangerous for health, especially those aware of the harmful effects of food
coloring on health (75%) are concerned and also (85%) of people avoid colored foods and
(94%) of participants think that vegetable dyes are a solution. This questionnaire is intended

to inform consumers about the dangers of color and are they looking for healthy alternatives.

Keywords: bioactive substances, food colorings, danger, health,

\
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INTRODUCTION




Introduction

La couleur d’un aliment est importante dans le choix de ce que 1’on mange .La couleur
est un élément primordial dans notre relation a I'aliment et de ce fait les colorants ont, tout au
long de I'histoire, eu un role prépondérant dans le monde culinaire, afin de susciter I'envie du

consommateur final (Jacquot.M et al., 2011)

Ces derniéres annees, la demande des consommateurs a particuliérement changé dans
le domaine de I’alimentation. Ceux-ci sont a la recherche de produits alimentaires plus
naturels qui contribuent directement a leur santé. Les aliments n’ont plus seulement pour
vocation d’apporter des nutriments ou de satisfaire la faim, ils ont aussi pour vocation de
prévenir des maladies et d’améliorer le bien-étre des consommateurs (Laura.D.D et al.,
2019).

Dans la nature, la couleur des aliments est trés riche et variée en fonction des pigments

présents naturellement en eux. Dans le monde végétal. (Thi Thu.N., 2018)

Les pigments sont définis de maniere moderne comme des substances composées de
petites particules qui sont pratiquement insolubles dans le milieu de dispersion. Les
applications les plus importantes des pigments sont les revétements automobiles, 1’industriels,
les peintures, les plastiques, encres d’impression, formulations cosmétiques et matériaux de
construction. D’autres utilisations des pigments sont dans le papier, le caoutchouc, le verre, la
porcelaine, les glacures et les couleurs des artistes. Dans la terminologie biologique, ils sont
toujours appliqués pour indiquer les colorants végétaux et animaux qui sont présents sous
forme des particules extrémement petites dans les cellules ou les membranes cellulaires,

comme dép6ts dans les tissus, ou suspendus dans les fluides corporels (Pfaff.G., 2017)

Notre travail de recherche se compose de deux parties : partie théorique qui est
Généralité sur les pigments végétaux et les colorants alimentaires, la deuxieme partie:
pratique, traite I’étude expérimentale a savoir : une enquéte sur la connaissance et I’utilisation
des colorants naturels ainsi que le traitement et 1’analyse des résultats obtenus et leurs

discussions.

Cette recherche nous a permis de valoriser I'utilisation des pigments végétaux en tant

que colorent alimentaires naturel. Nous terminons ce travail par une conclusion générale.
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Chapitre 1: Les pigments végétaux et les colorants alimentaires

1.1. Généralité

De nombreux organismes vivants tels que les cyanobactéries, les algues unicellulaires
et les plantes supérieures sont dénommés des organismes autotrophes, capables de produire
eux-mémes les composés organiques réduits nécessaires a leur développement. Quand
I’énergie nécessaire a mécanisme provient de la lumiére on parle d’organismes

photoautotrophes, utilisant la photosynthése (Site web 1).

Les pigments sont des molécules indispensables pour donner de la couleur aux objets
dans lesquels ils sont présents. Grace a leur capacité a réfléchir certaines longueurs d'ondes de
la lumiere et a en absorber d'autres. effectivement, ils sont responsables de la jolie couleur
verte des feuilles, de l'orange vif des carottes et du rouge éclatant des tomates On les retrouve
chez toutes les plantes, qui ont besoin de ces pigments pour se protéger du soleil, attirer des
animaux et des insectes afin de disséminer leurs graines, ainsi que pour mener a bien la
photosynthése. Ce processus vital leur permet de produire leur propre nourriture grace a
I'énergie du soleil (site web 2), les plantes contiennent trois principaux types de pigments : les

chlorophylles, les caroténoides et les flavonoides (K. M. Davies, 2004.).

Caroténes
Orange precurseuer de la vitaminea,carotte et
Caroténoides la citroulle
Jaune — orange — rouge -
Lycopéne
Chlorophylle Coleur rouge present,dans la tomate de la
Verte, pigmentde photosynthése pasteaue
épinardsou les brocolis Elavanones
Légumes et fruits comme les oignons ou
Flavonoides ’orange , les fleurs
Puissants anti-oxydants Flavonols
Les fleurs
Anthocyanes

Rouge, le violet, le bleu et le noire en fonction
de pH cerise, du raisin, du riz noir.

Organigramme 1 : Les catégories des pigments issus des végétaux (K. M. Davies, 2004).



Chapitre 1: Les pigments végétaux et les colorants alimentaires

1.2. Les type des plastes

Les plastes, également connus sous le nom de plastides, sont des organites présents
dans les cellules des plantes et des algues, et ils sont divisés en plusieurs types selon leur
composition en pigments et leur fonction. Voici quelques types de plastes et leurs pigments
associés (site web 3)

Chloroplastes : Contiennent de la chlorophylle et sont responsables de la photosyntheése.
Pigments (Chlorophylle a, chlorophylle b, caroténoides, xanthophylles).

Chromoplastes : Synthétisent et stockent des pigments colorés, tels que les caroténoides et
les xanthophylles. Pigments (Caroténoides, xanthophylles) (Site web 4).

Leucoplastes : Sans pigments, ils servent de réservoirs pour les sucres, les lipides et les

proteines. Pas de pigments spécifiques.

Les leucoplastes peuvent étre classés en quatre sous-types :
Amyloplastes : Réservoir d'amidon.

Proteoplastes : Réservoir de protéines.

Oléoplastes : Réservoir de graisse.

Elaioplastes : Réservoir d'huile (site web 5)

Plastes

Etioplaste

f =)

>

Aamyloplaste C‘)Iéoplste FProteinoplaste

Statolithe

Figure 1 : Les différents types de plastes (Mariana Ruiz Villarreal, 2007)



Chapitre 1: Les pigments végétaux et les colorants alimentaires

1.3. Molécules bioactives

1.3.1. Définition et classification

Selon Suleria et al., 2019, les composés bioactifs d’origine végétale sont les métabolites
secondaires des plantes qui ont des effets toxicologiques et pharmacologiques chez 1’humain
et I’animal. Les molécules bioactives peuvent étre classées dun point de vue clinique,
pharmacologique ou botanique mais, certains composés chimiquement apparentés peuvent,
par exemple, avoir des résultats cliniques différents, ce qui complique leur classement. Il est
donc préférable de les différencier en fonction des classes chimiques et des voies
biochimiques. Selon Croteau et al., 2006 et Taiz et al., 2014 les molécules bioactives

d’origine végétale sont classées en trois catégories :

= Les terpenes et terpénoides (environ 25 000 composés) produits par les voies de
I’acide mévalonique et du méthylérythritol phosphate (non mévalonique)

= Les alcaloides (environ 12 000 composés) produits par la voie de 1’acide shikimique

= Les composés phénoliques (environ 8§ 000 composés) produits par la voie de I’acide

malonique et de I’acide shikimique.

Les composés bioactifs comprennent un ensemble de molécules présentant une grande
diversité de fonctionnalités et de structures qui sont a la base du développement des additifs
alimentaires, des aliments fonctionnels et des nutraceutiques (Vinatoru, 2001). de nombreux
chercheurs et industriels sont impliqués dans la recherche de nouvelles molécules et 1’étude
de leurs propriétés afin de les valoriser dans I’industrie agroalimentaire et pharmaceutique.
Ces composés possédent de nombreux bénéfices pour la santé tels que des activités anti-
oxydantes, antimicrobiennes, anticancéreuses, analgésiques, antidiarrhéiques et cicatrisantes
(Brandt et al., 2004; Yeh et al., 2003). Selon I'Organisation Mondiale de la Santé, 80 % de la
population mondiale utilise la médecine traditionnelle. A ce jour, 170 des 194 Etats Membres
de 'OMS reconnaissent son utilisation. Par conséquent, I'industrie agroalimentaire se
concentre sur la création et I'expansion de produits alimentaires fonctionnels. L'intérét
croissant des consommateurs pour les aliments "sains™ contribue au succés de ces nouveaux

produits sur le marché (Site web 6).
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1.3.2. Extraction des substances bioactives

L’extraction est la premiére étape de toute étude de plantes médicinales. Il existe
différentes techniques permettant d’extraire les substances bioactives présentes dans les
plantes. Selon Nguyen thi thu., 2018, Les pigments naturels suscitent un intérét croissant de
la part de l'industrie alimentaire en raison de leur importance nutritionnelle et de leurs
propriétés antioxydantes. ils sont sensibles & de nombreux facteurs différents, et sont
facilement dégradés. d’extraction conventionnelles nécessitent I’utilisation d’une grande
quantité de solvant et des temps d’extraction longs, elles sont donc codteuses et leur efficacité
est conditionnée par les solvants employés qui sont pour la majorité issus du pétrole. Pour
surmonter ces limitations, de nouvelles techniques non conventionnelles, également appelées
techniques d’éco-extraction, ont vu le jour au cours des cinquante dernieres années, (Chemat
et al., 2018) :

Principe) Favoriser I'innovation par la sélection varidtale et 'utilisation de

| ressources végétales renouvelsbles.
\\‘
~\Qb \fS‘ principe | Privilégler les solvants alternatifs et principalement ceux
" oY ) | lssus des agro-ressources.
\oY
N
' Réduire la consommation énergétique par l'assistance
Principe . des technologies innovantes et favoriser la récupération
1/ dénergle.
SOf Principe . Favoriser la création de coproduits au lleu de déchets
vant 4 pourintégrer la voie de la bio- ou agro- raffinerie.
a y
) ”)0 Réduire les opérations unitaires grace 3 innovation
6 Principe | technologique et favoriser les procédés sirs, robustes et
o o 5/ contrdlés,

Principe | Privilégier un prodult non dénaturé, blodégradable, sans
contaminants et surtout porteur de valeurs : « éco-extrait n,

]

Figure 2 : Les six principes de I'éco-extraction (Fabiano-T et al., 2013)
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1.3.2.1. Techniques d’extraction conventionnelle

Les techniques conventionnelles pour I’extraction de molécules a partir de plantes sont
I’extraction par Soxhlet, la macération et I’hydrodistillation. Ces techniques utilisées depuis
longtemps exigent I’utilisation de solvants organiques en grande quantité ce qui implique une
¢tape d’évaporation du solvant, une durée et des températures d’extraction élevées qui
peuvent entrainer la dégradation des composés thermolabiles. Ainsi, les extractions
conventionnelles sont devenues les méthodes les moins utilisées dans I'industrie alimentaire
en raison de leurs divers inconvénients et de leur impact sur I’environnement. Alice

(Dall’armellina, 2021)

1.3.2.1.1.  Soxhlet

L’extraction par Soxhlet est une technique standard souvent utilisee comme référence
pour apprécier D’efficacité des autres techniques d’extraction solide/liquide. Elle est plus
performante que les autres techniques d’extraction conventionnelle excepté pour les composés
sensibles a la chaleur (thermolabile). Cet atout fait que ce procéde est bien établi et utilisé

depuis des années. (Luquede C et al., 1998).

Réfrigérant
a boules

Thermaometre {»

Cartouche
contenant I'oPEXK R ;
Réservoir " A
supérieur — 8
-
2
Réservolr <
inférieur §

Bain dhuile

+— siphon

de silicone

Agitateur magnetique
chauffant

Figure 3 : Schéma de principe de I'extraction par Soxhlet (Alexandre, 2017)

Dans un systéme conventionnel de Soxhlet comme montré dans la figure, La matrice
végétale est placée dans une cartouche en cellulose et le solvant dans un ballon. Celui-ci est

chauffé a sa température d’ébullition puis condensé dans la cartouche. Lorsque le solvant
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atteint la méme hauteur que le bras du siphon, il est chargé en molécule bioactive et se
décharge de la cartouche pour retourner dans le ballon. Une fois dans le ballon, les molécules
extraites et dissoutes (le soluté) sont séparées du solvant par distillation ce qui permet au
soluté de rester dans le ballon tandis que le solvant est de nouveau condensé dans la cartouche
contenant la matiere végeétale. Ces cycles sont répétés jusqu’a extraction compléte du soluté
(Dall’armellina,2021).

1.3.2.1.2. Macération

La macération est une technique utilisée dans la fabrication du vin puis dans la
recherche sur les plantes médicinales. Elle consiste a laisser tremper la matrice végétale avec
un solvant spécifique dans un récipient bouché a température ambiante pendant une période
de temps bien déterminée. tout en agitant fréquemment. Ce traitement permet de ramollir et
de briser les parois cellulaires de la plante afin de libérer les molecules bioactif. Le mélange
est ensuite filtré ou pressé. Cette technique d’ extraction solide-liquide est la plus simple qui

existe mais nécessite 1’utilisation d’une trés grande quantité de solvant.(Cheok et al., 2014).

1.3.2.2. Techniques d’extraction non conventionnelles

Selon Chemat et al., 2017 techniques d'extraction non conventionnelles, récemment
développees, on tété introduites pour surmonter les limitations des techniques présentées
précédemment. Le développement de ces méthodes non conventionnelles, a partir des six
principes d’écoextraction, a vu le jour au cours des cinguante derniéres années. Selon
Chemat et al.,I’éco-extraction est basée sur la découverte et la conception de procédes
d’extraction permettant de réduire la consommation énergétique, mais aussi I’utilisation de
solvants alternatifs et des ressources végétales renouvelables, tout en assurant la qualité et la

sécurité des produits finis en vers les opérateurs, les consommateurs et notre environnement .
1.3.2.2.1. Extraction assistée par micro-ondes

Les micro-ondes sont des ondes électromagnétiques non ionisantes avec une gamme de
fréquences de 0,3 a 300 GHz. Les micro-ondes sont capables de pénétrer dans les
biomatériaux et de générer de la chaleur en interagissant avec les molécules polaires comme

I'eau. L’interaction entre les micro-ondes et les molécules polaires conduit & un sur chauffage
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interne et une perturbation de la structure cellulaire facilitant la diffusion du composé bioactif
a partir de la matrice végétale (Cheok et al., 2014) ;(Takeuchi et al., 2009).

Ingrédients actifs

Figure 4 : Mécanisme de I‘extraction assistée par micro-ondes (Perino, et al., 2016)
1.3.2.2.2.  Extraction par fluide supercritique

Selon Ligor et al., 2018 est une technique d'extraction verte utilisée pour I'extraction
d'une grande variété de molécules bioactives. L'extraction par fluide supercritique présentant
les avantages d'étre rapide, sélective et économise les solvants. L'état supercritiques produit
lorsque la température et la pression du fluide sont élevées au-dessus de son point critique. Le

dioxyde de carbone est le solvant le plus utilisé dans I'extraction par fluide supercritique.

Selon Danielski et al., 2007, est une méthode attractive puisqu’elle permet de
diminuer les temps d’extraction comparée aux méthodes conventionnelles, d’améliorer la
sélectivité et d’éliminer le solvant apres I’extraction par simple décompression. L'absence ou
la consommation limitée de solvant permet de produire un extrait sans solvant. L’extraction
par fluide supercritigue a basse température est adaptée al’extraction de molécules
thermosensibles. Cependant, cette technique est colteuse et donc réservée pour I’extraction de

produit a tres haute valeur ajoutée
1.3.2.2.3.  Extraction assistée par ultrasons

Les ultrasons sont des ondes mécaniques capables de se déplacer dans un milieu
¢lastique a une fréquence supérieure a la limite maximale d‘audibilité de 1°oreille humaine (16
kHz). Pour l‘extraction des molécules des plantes, une puissance d‘ultrasons a une intensité
entre 20 et 100 kHz est souvent utilisée. L‘extraction assistée par ultrasons (UAE) est une
méthode simple en manipulation et traitement, efficace et peu colteuse. Grace aux ultrasons,

les extractions completes peuvent maintenant étre réalisées en quelques minutes avec un
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rendement élevé, réduisant la consommation de solvant et d‘énergie, donnant une plus grande
pureté du produit final par rapport a une extraction classique. L°UAE permet aussi de
travailler & des températures relativement basses et d‘éviter la thermodestruction des
composés. Quand les cycles de raréfaction augmentent, les forces maintenant la cohésion du
liquide sont vaincues et des bulles de cavitation apparaissent. Ce phénomeéne est appelé
cavitation (Farid. C et al., 2011).
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Chapitre 2 : Les colorants alimentaires

2.1. Généralité

La couleur d’un aliment est importante dans le choix de ce que I’on mange. La couleur
est un élément primordial dans notre relation a 1’aliment et de ce fait les colorants ont, tout au
long de I’histoire, eu un réle prépondérant dans le monde culinaire, afin de susciter ’envie du
consommateur final (Jacquot, et al., 2011). La couleur agit sur la psyché et, instinctivement,
on préfere les aliments rouges, orange et jaunes, plutot que verts ou bleus, signe d’amertume

ou d’oxydation (Drewnowski, et al., 2001).

2.2. Définitions d’un colorant (un pigment)

Un colorant ou un pigment est un composé qui absorbe sélectivement I’énergie
électromagnetique dans la région du spectre visible ou en UV proche (Jacquot et al., 2011) .
Des atomes qui se retrouvent dans un état excité regagnent leur état fondamental soit par une
réémission de lumiere, soit par dissipation d’énergie thermique ou chimique. Les pigments
naturels des systéemes biologiques sont synthétisés et accumulés dans les cellules vivantes, ou
excretes par les cellules vivantes (B.S.Hendry, 1996).

Les pigments naturels, proviennent de diverses sources, notamment d’animaux, de
plantes et de minéraux, peuvent étre utilisés comme colorants. Pour les obtenir, des méthodes
d'extraction (extraction par solvant, distillation, chromatographie, etc.) doivent étre utilisées.
De plus, les pigments peuvent également étre produits par synthése chimique. Aujourd’huli,
les colorants sont trés couramment utilisés dans 1’alimentation, notamment dans les boissons
et les confiseries (Jacquot et al, 2011)

Dans le domaine des colorants, il existe une distinction entre les colorants et les
pigments. Selon Jacquot et al., 2011, un colorant est une substance qui modifie la couleur
d'un milieu dans lequel le colorant est introduit et qui est soluble, alors que le pigment est
généralement insoluble. Cependant, le terme "pigments caroténoides” est souvent utilisés car
ils se dissolvent dans les huiles et donnent de la couleur. Cette définition technique est
différente de la définition biologique selon laquelle les anthocyanes, la chlorophylle, les

flavanols, etc. sont aussi des pigments.
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2.3. Roble de la couleur dans les aliments

Les colorants sont utilisés par 1’industrie agro-alimentaire pour rendre certains
produits plus appétissants. En effet, la couleur est un élément essentiel de notre perception des
aliments et entre dans nos critéres d’évaluation de leur qualité. Les industries rajoutent les
colorants a leurs produits pour que leur aspect corresponde a I’attente du consommateur. Cette
relation entre la couleur et le caractere appétissant d’un aliment a conduit I’homme a colorer
de tout temps ses préparations culinaires. Ainsi, les épices comme le safran, le curry ou le

curcumin n’ont pas seulement un role gustatif, mais aussi un role esthétique (Adeinat, 2018)

Aujourd’hui, I'industrie des colorants constitue un secteur capital de la chimie
moderne. Depuis quelques décennies, 1’industrie alimentaire mondiale utilise une quantité de
plus en plus importante de colorants naturels ou artificiels surtout dans les conserves, les
confiseries, les boissons, mais aussi dans la charcuterie, les fruits et legumes, les matiéres
grasses (huile, beurre, fromage) et le sucre. Cependant, bien que la couleur des fruits et des
lIégumes puisse varier pendant la saison et que le traitement puisse provoquer une perte de
couleur, les fabricants d’aliments doivent assurer I’uniformité de I’apparence du produit d’une
semaine a 1’autre. Pour le fabricant, la cohérence des couleurs est considérée comme une

preuve visuelle de la cohérence absolue du processus de fabrication.

Des couleurs peuvent étre ajoutées aux aliments pour plusieurs raisons, ce qui peut étre

résumé comme suit (B. S. Hendry, 1996).

a) Pour renforcer les couleurs déja présentes dans les aliments mais moins intenses que
les attentes du consommateur

b) Pour assurer I’'uniformité lot apres lot de la couleur dans les aliments

c) Pour restaurer I’apparence originale des aliments dont la couleur a été affectée par le
traitement

d) Pour donner de la couleur a certains aliments comme les sucreries, les glaces et Les

boissons gazeuses, qui seraient autrement incolores
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2.4. Classification des colorants

Dans la matiere organique il existe en générale un compose colore naturel sous forme
végetale (comme le safran) ou synthétique (liquide ou poudre...) dans la nature (Manahan,
1998).

2.4.1.  Les colorants artificiels (synthétiques)

Les colorants synthétiques dominent aujourd’hui le marché surtout que leurs
propriétés peuvent étre précisément adaptées a leur utilisation. tous ces colorants sont
synthétisés principalement & partir des produits pétroliers, notamment du benzéne et de ses
dérivés (toluene, naphtaléne, xylene et anthraceéne).ils sont largement utilises dans les
industries grace a la facilité de leurs synthése ,a leur production rapide et a la variete de leurs

couleurs comparées aux celles naturels (Griffiths,.J.1984).

Les colorants artificiels, également connus sous le nom de colorants synthétiques, sont
des colorants produits par synthese chimique et ne se trouvent pas naturellement dans les
aliments. Ils sont largement utilisés dans l'industrie alimentaire pour colorer les produits. Par
exemple, la tartrazine (E102) et le jaune de quinoléine (E104) sont des exemples de colorants

alimentaires synthétiques couramment utilisés (site web 7)

2.4.2. Les colorants naturels

Il existe dix sortes de colorants naturels et des milliers de colorants synthétiques
(Willmott et al., 1997). Jusqu’en 1850, le colorant alimentaire était d’origine naturelle. C’est

de la que proviennent la plupart des colorants organiques:

= Des plantes comestibles (carotte [orange], betterave [rouge], peau de raisin
[noir]....)

= Des extraits d’origine animale ou végétale qui ne sont pas normalement
consommés (rouge Cochenille d’Amérique centrale [Coccus Cacti], stigmate du
safran [Safran], ...).

= Le résultat de la transformation de substances naturelles (caramel (marron]....).

12
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Les colorants naturels sont extraits de plante, d’arbre, de lichen, d’insecte ou des

mollusques (Atba et al., 2013).
= Exemple: Caroténoides (E 160a a E 160f)

Les caroténoides sont des pigments naturels, tres largement répandus dans la nature, et
Possédant des teintes brillantes: jaune, orange, rouge de nombreux fruits comestibles (citrons,
Péches, abricots, oranges, fraises, cerises, tomates...), de légumes (carottes), de champignons
(Girolles) et d’animaux (ceufs, homards, langoustes, poissons divers...). Le [3-caroténe est
sans doute le plus connu de tous les caroténoides. Il est insoluble dans I’eau, I’éthanol,
Iégérement soluble dans les graisses végétales. Il a une activité vitaminique A. Le bleu est

obtenu a partir de I’indigo, qui est une plante légumineuse, Le rouge est obtenu a partir de la

racine de garance et le jaune est obtenu a partir du safran (site web 8)

Figure 5 :L’indigo (site web 9) | Figure 6 : Le safran(site web Figure 7 : les racines de

10) garanace (site web 11)

2.3. Les effets des colorants sur la sante et

I’environnement

Les colorants naturels présentent de nombreux avantages par apport aux les colorants
synthétiqgues d'un point de vue sanitaire et économique. IIs sont respectueux de
I'environnement, non polluants, non dangereux, non cancérigénes et non toxiques.
Contrairement aux pigments synthétiques qui provoquant des allergies, telles que des
éruptions cutanées, de graves réactions dans les voies respiratoires, appelées « sensibilisation
respiratoire » lors d'une exposition au moment de leur manipulation (Duran et al., 2002).
Ainsi, l'utilisation de produits chimiques puissants dans des conditions de travail humides
peut également provoquer une dermatite. Un petit nombre de colorants synthétiques a base de

benzidine sont soupgonnés de causer le cancer de la vessie chez 'nomme (Ozaki et al., 2002).
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En revanche, les pigments naturels peuvent étre recyclés aprés usage et présentent des
avantages en termes de gestion des déchets et une sécurité totale au travail comme ils peuvent

produire une large gamme de couleurs.

2.3.1. Les Avantages des colorants naturels

Bien qu’il existe de nombreux articles et résultats scientifiques qui expliquent les
effets nocifs des colorants alimentaires sur la santé humaine, nombre d’entre eux sont
considérés comme bénéfiques pour la santé humaine dans une certaine mesure. Nous
mentionnons, par exemple, que les composés naturels sont les meilleurs pour les bienfaits

qu’ils peuvent apporter a I’organisme, par exemple:

La curcumine est un colorant naturel, posséde une activité anti-oxydante et

antimicrobienne et réduit le risque de cancer. (Belhadj, 2014)

La riboflavine est un colorant naturel qui présente également de nombreux avantages

pour la santé et posséde des proprietes anti-oxydantes. (Belhadj, 2014)

Les colorants naturels sont des antioxydants qui, une fois absorbé par 1’organisme,
aident a protéger et a réparer les cellules endommagees. Les antioxydants ont démontré leur
capacité a empécher I’oxydation de I’ADN, laquelle serait a I’origine des cancers (Belhadj,

2014).
2.3.2. Les inconvénients des colorants synthétiques

L'absorption des colorants n'a pas toujours d'effet sur notre santé. En effet, certaines
personnes sont a l'origine d'intolérances ou dallergies. Plus sérieusement, l'autre la
mutagenicité et la génotoxicité peuvent méme causer le cancer de la thyroide et méme
tumeurs des glandes surrénales et des reins. L'influence de ce dernier est cependant, cette
situation est extrémement rare et ne se produit que lorsque de fortes doses sont ingérées
(Belhadj, 2014).

Ces colorants sont suspectés de jouer un réle dans ce syndrome d'hyperactivité peut
contenir des substances cancérigenes. En d'autres termes, la réaction des intolérances liées aux
colorants alimentaires ont généralement des propriétés différentes, voici la liste la plus

fréquemment observée:
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Action sur le systéme nerveux central interférence de type neurotransmission Energie
GABA : synthese excessive d'acétylcholine (un composant de neurotransmetteur) ou la
présence d'amines biogénes.

Action sur le systeme nerveux dit « périphérique » effet excitant (tels I'Amarante et la
Tartrazine) et anomalie des récepteurs neuroniques.

Inhibition ou déficit de certains enzymes.

Augmentation de la perméabilité intestinale (Belhadj, 2014).
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Chapitre 3 : colorants naturels d'origine végetale et leurs bioactivités prouvées

3.1. Généralité

Il existe plusieurs fagons de classer les colorants. Nous pouvons le faire en fonction de
leur propriété principale, qui est la couleur. Cela peut également se faire en fonction de leurs
propriétés chimiques, de sorte qu’un rapprochement puisse étre fait entre plusieurs colorants
(colorants azotés, non azotés). la classification selon la source est également reconnue dans la
littérature: pigments synthétiques, pigments artificiels et pigments naturels. Les Colorants
naturels sont dérivés de produits naturels, minéraux, végétaux ou animaux. Le marché des
additifs alimentaires a une variété de colorants naturels tels que la chlorophylle qui produit du
vert (E140), le charbon médicinal botanique qui produit du noir (E153), la poudre de piment
qui produit de ’orange (E160c), la riboflavine qui produit du jaune orange (E101) (Nguyen.
T, 2018)

3.2. Des exemples des colorants naturels

3.2.1. Anthocyanes :

Les anthocyanes (du grec antho, fleur et Kuanos, bleu violet) correspondent a un terme
général qui regroupe les anthocyanosides et leur dérivés glycosylés (Guignard, 1996).
Les anthocyanines sont des flavonoides porteurs d’une charge sur 1'oxygéne de
I’hétérocycle C. La structure de base des anthocyanines est caractérisée par un noyau
flavon >>> généralement glucosylé en position C3 (Ribereau et al., 1968). Ils se
différencient par leur degré d’hydroxylation et de méthylation, mais aussi par la nature, le
nombre et la position des oses liés a la molécule (Miscanthus. S, 1998).

Ce sont des pigments qui colorent les plantes en bleu, rouge, mauve, rose, ou orange
(Harbone et al., 1967; Brouillard et al., 1986). Leur présence dans les plantes est donc
détectable a I’ceil nu. A l’origine de la couleur des fleurs et des fruits, elles sont
généralement localisées dans les vacuoles des cellules épidermiques, qui sont de véritables

poches remplis d’eau (Harbone et al., 1988) .
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3.2.1.1.  Sources naturelles des anthocyanes

Contrairement aux caroténoides, qui peuvent étre trouvés dans les plantes et les
animaux, tels que l’astaxanthine dans la viande et les coquilles de crevettes, les
anthocyanes sont trouvées uniquement dans les plantes et les champignons. Selon Gowd,
et al 2017, environ 700 anthocyanes structurellement différentes ont été identifiées dans
la nature et le nombre. Augmente constamment.

Les plus souvent rencontrés sont les glycosides de la cyanidine, de la malvidine, de la
delphinidine, de la pelargonidine, de la peonidine et de la pétunidine. Environ 2% de tous
les hydrocarbures fixés dans la photosynthese sont transformés en flavonoides et leurs
dérivés, tels que les anthocyanes. Ils peuvent étre localises dans divers types de tissus
vegétaux comme ceux des fruits (raisin, framboire, miire, fraise, cassis,...), des légumes
(chou violette, aubergine,...), des racines (radis, betteraves rouges,...), des feuilles
(feuilles de mais violet, feuilles de cassis....), des fleurs (Hibiscus, artichaut....) ou dans
des céréales (riz noir, mais violet....). Ils sont également présents dans les tissus verts de
certaines feuilles mais leur couleur est masquée par celle de la chlorophylle dont la
dégradation en automne dévoile I’existence de pigments d’anthocyanes. Certains fruits
contiennent seulement une ou deux anthocyanes tandis que d’autres, comme les raisins

Concord, en ont au moins 15 (Mufioz-Espada, et a.l, 2004).

3.2.1.2.  Lerole des anthocyanes

Les anthocyanes auraient un réle protecteur pour la plante en absorbant les UV, elles
agiraient en bouclier pour I'ADN et les protéines cellulaires. De plus, leur couleur leur
confere un réle dans la pollinisation par l'attraction des espéces pollinisatrices. Les
anthocyanes ont un effet « désherbant » qui limite la concurrence pour le développement

des graines des plantes qui en produisent. (Christina. S, 2005).
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Chapitre 3 : colorants naturels d'origine végetale et leurs bioactivités prouvées

3.2.2. Caroténoides

Les caroténoides sont des molécules hydrophobes appartenant a la famille des
terpénes. Ce sont des composés a structure hydrocarbonée, dérivés de tétraterpenes, contenant
généralement 40 atomes de carbone avec un squelette carboné constitué de huit unités
isopréne Les caroténoides sont divisés en 2 groupes les hydrocarbures caroténoides sont
appelés caroténoides et dérivés contenant des fonctions oxydatives (le plus souvent des
groupes hydroxyle, céto, époxy, méthoxy ou acide carboxylique) C’est ce qu’on appelle la
lutéine, En général, les caroténoides sont pratiquement insolubles dans I’eau, mais bien

solubles dans les lipides (L. Cao-Hoang et al., 2011).

Selon Quiros et al., 2006, plus de 600 caroténoides ont éte isolés a partir de produits
naturels, mais Seulement une vingtaine environ peuvent étre détectés dans les tissus ou le
sérum humain. Le Terme caroténoides recouvre deux classes de composes apparentés, les
hydrocarbures non Oxydés, les caroténes, d’une part, et leurs dérivés oxydés, la lutéine,

d’autre part.

3.2.2.1. Sources naturelles de caroténoides

Chez les plantes, les caroténoides sont clairement visibles par la couleur qu'ils donnent
aux fruits (tomates), fleurs (marigold/rose d'Inde) et racines (carotte). lls sont également
présents dans les tissus verts de certaines feuilles mais leur couleur est masquée par celle
de la chlorophylle dont la dégradation en automne dévoile I'existence des pigments de
caroténoides (Cao-Hoang et al., 2009).

Chez les animaux, les caroténoides ne peuvent pas étre synthétisés. Leur réle dans la
couleur de certains crustacés, insectes, poissons, et oiseaux résulte d'une absorption
alimentaire (Goodwin, 1980).

Certaines plantes originaires du Sud-Est Asiatique sont trés riches en caroténoides.
D'apres I'Institut de Nutrition du Vietnam 2001 , le Gac est le fruit le plus riche en 13-
caroténe et lycopéne, la feuille de bo ngot est la plus intéressante parmi les feuilles riches
en caroténoides qui comprennent aussi le « tia to», le « den com », la coréte potagere et le
« kinh gioi » (Tableau 2).
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En outre, certains études récentes ont montré que les caroténoides se trouvent aussi

dans plusieurs autres fruits et graines comme le «ky tu» (Lycium pallidum) (Nguyen-Thi,
et al, 2007) ou le « dieu mau » (Bixa Orellana .L) (Le-Anh, et al., 2008)

Fruits, légumes et

autres végétaux

Nom scientifique

Teneur de p-caroténe
(1g/100 g aliment)

Gdc Momordica cochinchinensis (Lour.) 52520
Spreng
Rau Ngot Sauropus androgynus 6650
Tia té Perilla frutescens Britt 5520
Basilic
japonais
Dén Amaranthus viridis 5300
com
Amarante
Ca rot Daucus carota 5040
Carotte
Can tay Apium gaveolens 5000
Céleri
Rau day Corchorus olitorius L. 4560
Corete
potagee
Kinh gigi Elsholtzia cristata 4360
Marjolaine
Douce

Tableau 1 : Végeétaux riches en f3-caroténe au Vietnam (Trung tim dinh dwéng, 2001)

3.2.3. Chlorophylle

La chlorophylle est un pigment qui donne leur couleur verte aux végétaux (plantes,

algues eucaryotes et cyanobactéries) et aide ces végétaux a créer leur propre énergie

(nourriture) grace a la photosynthése.

La chlorophylle est un pigment vert, présent dans toutes les plantes vertes et dans les

cyanobactéries, chargé d’absorber la lumiere pour fournir de 1I’énergie aux plantes grace a la
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photosynthése. Sa molécule contient un atome de magnésium contenu dans un cycle de

porphyrine (site web 11)

3.2.5. Curcumine

Les curcuminoides constituent la fraction active de l'extrait de Curcuma. lls sont

insolubles dans I'eau et doivent étre extraits a l'aide de solvants (Jayaprakasha et al., 2005).

Les curcuminoides sont des molécules polyphénoliques. On en dénombre trois la
curcumine, aussi dénommée diféruloylméthane et ses molécules dérivées, la

démethoxycurcurmine et la bisdéméthoxycurcumine (Kholi et al,. 2005; Portes, 2008).

Figure 8 : La Curcumine (site web 12)

3.2.6. Bétalaines

Les bétalaines sont des pigments végétaux dont la couleur varie du jaune foncé au
violet foncé. Le nom “betalaine” vient du nom latin de la betterave a sucre (Beta vulgaris), qui

a €té extraite et caractérisée pour la premicre fois en 1958 par une équipe de I’Ecole

polytechnique fédérale de Zurich (H. Wyler, 1959)

Les bétalaines sont des hétérosides, une partie de la molécule (chromophore) est
attachée a un ose (sucre simple). Le chromophore dérive de 1’acide aminé tyrosine par une
synthese complexe faisant intervenir comme intermédiaire la dihydroxyphenylalanine
(DOPA).

Il existe 2 catégories de bétalaine:
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= Les bétacyanines, pigments de couleur rouge a violet (bétanine).
= Les bétaxanthines, pigments de couleur jaune a orange (indicaxanthine) (L.
Tesoriere, 2004)

La couleur et la stabilité des bétalaines dépendent du pH. La plus étudiés des
bétalaines est la bétanine (ou bétacyanine) aussi nommé rouge betterave car elle peut étre
isolée a partir de la betterave. Elle est commercialisée comme un colorant naturel pour colorer
les aliments. Cependant le monde de 1’agroalimentaire s’y intéresse pour ses propriétés
antioxydantes (J.Escribano, 1998) avec I’ensemble des benéfices positifs pour la santé (L.
Tesoriere, 2004)Les autres bétalaines connues sont I’amaranthine et 1’isoamaranthine,

I’ensemble des Deux isolées de plantes des les familles des Amaranthus.
3.2.6.1. Sources naturelles de bétalaine

La bétalaineest caractéristiqgue de la plupart des familles de plantes appartenant a
l'ordre Dianthus. L'exemple le plus connu de ces plantes est la betterave (Beta vulgaris,
parfois appelée a tort carotte rouge), mais des plantes telles que la noctilucente (mirabilis), les
cactees [pitahaya (F. C. Stintzing et al., 2002)Figuier de Barbarie(L.Tesoriere, 2004)] , les
bougainvilliers, les pourpiers (G. Trezzini,1989)(pourpier) est colorée par ces pigments.
Certains champignons, comme I'Amanita (dont le flycide Amanita. Amanitamuscaria) et les

Hygrocybes doivent leur couleur jaune ou rouge a la bétaine.

3.2.7. Anthoxanthines

Pigment hétérosidique polyphénolique présent dans certaines fleurs ou feuilles, de couleur
jaune ou orange selon la structure de l'aglycone dérivé de flavonols, et possédant souvent des
propriétés de vitamine P sur la fragilité et la perméabilité capillaires : par ex. le

quercétrinoside et le rutoside sont des anthoxanthines dérivés du quercétol (site web 13)

= Des élémentsriches en anthoxanthines

L'anthoxanthine présente dans les fruits et Iégumes de couleur blanche (chou-fleur,
champignon, pomme de terre, salsifis, topinambour, panais, navet, banane...) révéle un
caractére anti-inflammatoire intéressant dans la prévention des maladies cardiovasculaires,

des cancers, ainsi que dans la stimulation du systeme immunitaire (site web18)
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Figure 9 : Les éléments riches en anthoxanthine (site web18)

3.3. Charbon végetal activé

Le charbon actif est un produit adsorbant (J.A.Macia,2004) (Zhang et
al.,2005)obtenu a partir de matiéres premieres riches en carbone (le bois la tourbe, le
charbon, le lignite, I’écorce de coco...). Toutes matieéres premicres organique qui contient
du carbone, est a priori susceptible de convenir pour 1’obtention de charbon actif. Le choix
de la matiere premiére sera essentiellement dépendant des possibilités
d’approvisionnement locales permettant des prix de revient compétitifs. Néanmoins, les
matiéres premieres utilisées conditionneront en grande partie la qualité finale du charbon
actif (Valixet al., 2006).Une fois ces matieres premieres sélectionnées, elles sont activée
physiquement ou chimiquement dans des fours d’activation. Par cette activation on

obtient, une structure de carbone hautement poreuse et trés active.

FABRIGUE EN
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-
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Figure 10 : Charbon végétal activé — 1CHA (site web 15)
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3.4.Conservation des colorants naturels

Les colorants sont particulierement sensibles a 4 facteurs :

= Le pH : certains colorants peuvent présenter selon I’acidité du produit des colorants

variables.

= La lumiere : le premier facteur de dégradation d’un colorant est la lumiére. Ex :

I’oxydation des caroténoides est accélérée par les rayons ultraviolets.
= Latempérature : le rouge de betterave par exemple est trés sensible a la température.
= Lateneur en alcool : peut dissocier certains mélanges de colorants (site web 16)

Les colorants a conserver a I’abri de la lumiére, de la chaleur et de I’humidité. Apres

ouverture, a conserver au réfrigérateur et a consommer sous un mois. (site web 17)

Pour conserver un colorant naturel, vous pouvez utiliser différentes méthodes telles que:

Congelation : Placez le colorant naturel dans des récipients hermétiques et mettez-les au
congélateur. Cela permet de préserver la couleur et la fraicheur du colorant pendant une
période prolongée(Doe et al., 2020).

Déshydratation : Séchez le colorant naturel en le placant dans un déshydrateur
alimentaire ou dans un four a basse température. Une fois complétement sec, conservez-le
dans un contenant hermétique a température ambiante (Doe et al., 2020).

Conservation avec des conservateurs naturels : Ajoutez du vinaigre ou du sel au
colorant naturel pour prolonger sa durée de conservation. Le vinaigre agit comme un
conservateur acide, tandis que le sel aide a inhiber la croissance des bactéries (Doe et al.,
2020)
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Matériels et méthodes

1. Matériels

» Matériel végétale

Matiére végétal « Betterave »

> Matériels au laboratoire

Machine de séchage
Mortier et pilon
Achwar

Filtres a café
Entonnoir

Verre ou bécher
Solvant

Tamis fin

2. Méthodes

2.1.

Enquéte
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Fiche d’enquéte

Age : Sexe: Femme Domme |:|

Q1 : Avez-vous deja utilisé des colorants artificiels dans vos aliments ?

Oui |:| Non |:|

Q2 : Pensez-vous que le colorant alimentaire artificiel est sans danger pour la santé ?

Oui |:| Non |:|
Q3 : Etes-vous préoccupé par 1’effet du colorant alimentaire artificiel sur votre santé mais
tu consomme malgreé la connaissance?

Oui |:| Non |:|
Q4 : Pensez-vous que le colorant alimentaire est nécessaire pour rendre les aliments plus
attrayants ?

Oui |:| Non |:|

Q5 : Essayez-vous d’éviter les aliments contenant des colorants artificiels ?

Oui |:|Non |:|

Q6 : Lisez-vous les étiquettes des aliments pour rechercher des colorants artificiels ?

Oui|:| Non |:|

Q7 : Pensez-vous que les teintures végétales naturelles sont une solution alternative ?

Oui|:| Non |:|
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2.2. Installation de I'essai

Notre choix s'est porté sur une espéce "La betterave" de la famille Chenopodiaceae,
le nom scientifique est Beta vulgaris.L, en raison de sa richesse en pigment alimentaire coloré
nous avent cultive la betterave au mois de janvier et on a récolte au mois de avril qui quand

il a été mature

Classification Tropicos

Régne Plantae

Classe Equisetopsida
Sous-classe Magnoliidae
Super-ordre Caryophyllanae

Ordre Caryophyllales

Famille Chenopodiaceae

Genre Beta

Espece Beta vulgaris

Sous-espece
Beta vulgaris.L

Figure 11 : Betteraves rouges cultivé (cliché Saci ; Tridi ; 2024)
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Matériels et méthodes

2.3. Récolte

On récolté la betterave environ 3 moins apres les semis |1 suffit de laver la racine et de

la laisser sécher pendant une journée entiére.

Figure 12 : Récolte de betterave ( cliché Saci ; Tridi ; 2024)

3. Pré-extraction

Pour obtenir la couleur rouge, nous avons appliqué les étapes suivantes :
Premiérement nous avons choisi des légumes frais et de bonne qualité:

= Nettoyage des légumes : nous avons lavé avec de 1’eau soigneusement.
= Egouttage des légumes : nous avons les égoutter a ’aide d’un égouttoir.

= Découpage : nous avons les découper en fine lamelles.

Figure 13 : Découpage de betterave (cliché Tridi ; Saci ; 2024)
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3.1. Extraction En Poudre

Déshydrations

Il est important de déshydrater les légumes complétement pour avoir les transformer
en poudre.

Nous avons utilisé un four a température environ 40°C a 60°C.

Les plantes doivent étre croustillantes et cassantes au toucher.
Broyage en poudre

Une fois déshydrate, réduisez les plantes en poudre fine a l'aide d'un mortier ou d'un
pilon ou d'un moulin a épices.
Tamisez la poudre

Passez la poudre au tamis fin pour éliminer les morceaux les plus grossiers.

Figure 14 : Les étapes d’extraction en poudre (cliché Tridi ; Saci ; 2024)

3.2. Extraction En Liquide

Preparation de la teinture: Ajoutez-les légumes a une casserole d'eau et portez a
ébullition. Réduisez le feu et laissez mijoter pendant 30 minutes a une heure, ou jusqu'a ce
que I'eau ait pris une couleur foncée.

broyez le melange.

Filtrage de la teinture: Filtrez la teinture a I'aide d'un papier filtre pour éliminer les résidus
Vegétaux.

Concentration de la teinture : en la faisant mijoter a feu doux jusqu'a ce que le volume ait

diminué de moitié.
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Figure 15 : Les étapes d’extraction en liquide (cliché Tridi ; Saci ; 2024)

3.3. Conservation

Stockez la poudre ou le liquide de colorant naturel dans un récipient hermétique et
opaque, a l'abri de la lumiére et de I'humidité dans un endroit frais. La teinture peut se

conserver plusieurs mois, voire plusieurs années.

Figure 16 : conservation d’extrait liquide et poudre (cliché Tridi ; Saci ; 2024)
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Résultats et Discussion

1. Interprétation de I’enquéte

Les résultats obtenus sont exprimés en pourcentage selon la nature de chaque question.

= ['utilisation des colorants

Ql

EOoui " non

58%

Figure 17 : L utilisation des colorants

Selon les résultats obtenus nous avant enregistre que la population utilise les colorant d'un

pourcentage de 58% et le reste de population 42% ne utilise pas les colorant.

= le danger des colorants

Q2

HEOoui ' non

92%

Figure 18 : Le pourcentage de connaissance de la population par le danger des
colorants
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Résultats et Discussion

D’apres les résultats obtenus ; la plus part des participants (92%) sont conscients que les
colorants alimentaire sont dangereux pour la santé ceci puisque la majorité des gens
connaissent que les colorants disponibles au niveau du marché sont a base des composés
chimiques néefaste pour la santé. Ce qui montre M. Ourrad Zakaria et al.,2021, Le cancer
est la maladie la plus courante causée par la consommation des colorants pour la majorité des

participants, suivie par les allergies et I’hyperactivité.

= Utilisation malgré la connaissance des effets néfastes des colorants alimentaire sur la
santé

Q3

®oui " non

Figure 19 : Pourcentage d’Utilisation malgré la connaissance des effets néfastes des
colorants alimentaire sur la santé

Selon les réponses de population nos avant remarque que 75% utilise les colorant

chimique malgré leur connaissance de les effets secondaire de ce produis ceci peut-étre

du la manque de produis bio sur le marche.
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Résultats et Discussion

= Attirance des aliments colorés (oui /non)

Q4

EOoui “non

61%

Figure 20 : Attraction des aliments colorés

61 personnes disent que les aliments colorés sont pas attirants et 39 disent que les
aliments colorés plus attirants

= Limitation de ’utilisation des aliments colorés

Q5

®oui " non

15%

Figure 21 : Pourcentage de I’utilisation des aliments colorés
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Résultats et Discussion

85% des personnes évitent les aliments colorés et 15% ne prend pas considération de la

présence des colorants dans les aliments.

= Vérification de la présence du colorant artificiel dans les étiquettes des aliments

Q6

moui " non

66%

Figure 22: Pourcentage de vérification des étiquettes

(34%) des participants lisent les étiquettes des produits, tandis que la majorité (66%)
ne fait pas attention de la présence des colorants artificiels dans les aliments par contre selon
M. Ourrad Zakaria et al.,2021, (70,3%) des participants ils disent qu’ils lisent 1’étiquetage.

Tandis que 29,7% ils ne font pas I’attention.

= L’alternative de I’utilisation des colorants végétal naturel (oui/non)

Q7

®oui non

Figure 23 : L’alternative de I’utilisation des colorants végétal naturel
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Résultats et Discussion

(94%) des participants pensent que les teintures végétales sont une solution et (6%) ne les
voient pas comme une alternative. le mémé résulta. selon M. Ourrad Zakaria et al.,2021,
la majorité des participants (88%) pensent que 1’origine des colorants naturels est végétale,

suivie par une minorité qui pensent que les colorants naturels sont d’origine marine ou
animale.

2. Résultats de fabrication des colorants en poudre

Teneur en eau et de matiere seche de
betterave rouge

B eau MS

14%

Figure 24 : Teneur en eau et de matiere seche de betterave rouge

Selon les résultats obtenus nous avons enregistré que Cent (100) gramme de betterave

épluché contient 86% équivalent de 86 g d’eau et 14% équivalent de 14 g de matiére seche.

3. Résultats de fabrication des colorants en liquide

L'extraction liquide de colorant a partir de 100 g de betterave épluchée donne 14 g

d’extrait.
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Résultats et Discussion

Matiére fraiche

Quantité de colorant

100g

14g équivalant en millilitres 14ml

Tableau 2 : Résultats de fabrication des colorants en liquide
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Conclusion

L'extraction des pigments végétaux et leurs substances bioactives : Une alternative

prometteuse aux colorants artificiels

Cette étude a permis d'explorer le potentiel des pigments végétaux comme alternative
aux colorants artificiels dans l'industrie agroalimentaire et cosmétique. Les résultats obtenus
démontrent la faisabilité technique de l'extraction de pigments naturels a partir de sources
végétales telles que la betterave et les épinards, en utilisant des meéthodes simples et
accessibles.

L'enquéte realisee aupres d'un échantillon de 100 personnes a révélé une prise de
conscience croissante des dangers potentiels des colorants artificiels pour la santé. La majorité
des participants (92%) étaient conscients des risques associés a l'utilisation de ces additifs, et
75% d'entre eux connaissaient les effets néfastes sur la santé. De plus, 85% des participants
déclaraient éviter les aliments contenant des colorants artificiels, et 94% d'entre eux

considéraient les colorants végétaux naturels comme une alternative viable.

Les résultats de I'expérimentation ont mis en évidence la richesse des sources
vegétales en pigments naturels. Les betteraves sont avérés étre des sources prometteuses de
pigments rouges respectivement. Les colorants obtenus par extraction en poudre et en liquide

présentaient des propriétés colorantes intéressantes et une bonne stabilité dans le temps.

Cette étude ouvre la voie a de nouvelles perspectives de recherche dans le domaine de
I'extraction et de l'utilisation des pigments végétaux. Des travaux complémentaires seront
nécessaires pour optimiser les procédés d'extraction, caractériser d’avantage les propriétés des
pigments naturels et explorer leur application dans des produits alimentaires et cosmétiques

innovants.

En conclusion, l'utilisation des pigments végétaux comme alternative aux colorants
artificiels présente de nombreux avantages. Les pigments naturels sont non seulement sirs et
biocompatibles, mais ils offrent également des propriétés fonctionnelles intéressantes et une
large palette de couleurs. L'exploitation de ce potentiel permettra de répondre a la demande
croissante des consommateurs pour des produits sains et naturels, tout en contribuant a la

préservation de I'environnement.
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https://l.facebook.com/l.php?u=https%3A%2F%2Fwww.foodnetwork.com%2Fhealthyeats%2F2013%2F09%2Fwhy-you-should-give-pale-veggies-a-chance%3Ffbclid%3DIwZXh0bgNhZW0CMTAAAR1IUs_3itKeG_GogEE6HjBc8_F6En2NGYef0elQU7DqjBfwpmE1f_kAz0o_aem_AV4ePDlG4opCs6QIWnmV-QsZZ3ZrGTNVaIGMVO-IphvOMHpXY24ec3Tb68Va6oNKEKUPYpWtN4328qy3TWbu9HHe&h=AT1AohDDgqP-8fVgMM5gb-Zkv2QXUFzMA5VoGfZ5AvHbaoqka0nfy20v80DqmALZrd8oocWDu2feOswgrfPOj2fjIuPTM2SS9RXgoWEiidA359BQ9r0UxH4p0p2GRsCP7n5wEg
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