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Résumé

L’objectif principal de cette étude est élaboration d’une confiture a base de raisin Vitis
vinifera, variété Cardinal récolté dans la région Bou-Theldja de la wilaya d’El Tarf. La mise
au point d’un nouveau produit alimentaire de type biologique, énergétique et salubre. Dans
cette étude, nous nous sommes intéressés d’une part a élaborer une recette appropriée pour la
transformation du raisin en confiture avec quatre formulations (avec pellicule et 500g de
sucre, sans pellicule et 500g de sucre, avec pellicule et 300g de sucre, sans pellicule et 300g
de sucre). D’autre part d’évaluer les propriétés physico-chimiques, sensorielles et
I’évaluation de I’activité antioxidantes pour les quatre confitures élaborées. Les résultats
d’analyses physico-chimiques indiquent que les confitures de raisin présentent des propriétés
assez comparables a d’autres confitures issues d’autres fruits la teneur en molécules actives
(polyphénols, flavonoides et anthocyanines) sont plus importantes dans la confiture avec
pellicule. L analyse sensorielle a démontré que la confiture sans pellicule contenant cing cent
gramme de sucre (CS5M) est beaucoup plus appréciée par les dégustateurs que les autres
formulations des confitures. En conclusion, les confitures de raisin élaborées présentent des
parameétres technologiques conquérants aux autres confitures connues et qui permettent sa

commercialisation avec succée.

Mots clés : raisin ; confiture ; qualité Physico-chimique ; Evaluation Sensorielle ; activité

antioxydante.



Abstract

The main objective of this study is to develop a jam based of grapes Vitis vinifera of the
variety Cardinal harvested in the Bou-Theldja region of the wilaya of ElI Tarf. The
development of a new food product of the biological, energetic and safe type. In this study,
we were interested on the one hand in developing an appropriate recipe for the transformation
of grapes into jam with four formulations (with peel and 500g of sugar, without peel and 5009
of sugar, with peel and 300g of sugar, without peel and 300g sugar). On the other hand, to
evaluate the physico-chemical and sensory properties, the evaluation of and the antioxidant
activity of the four jams prepared. The results of physico-chemical analyses indicate that
grape jams have properties quite comparable to other jams made from other fruits. The
content of active molecules (polyphenols, flavonoids and anthocyanins) is higher in jam with
peel. Sensory analysis has shown that peelless jam containing five hundred grams of sugar
(CS5M) is much more appreciated by tasters than other jam formulations. In conclusion, the
elaborated grape jams present technological parameters conquering the other known jams and

allow ther commercialization with success.

Keywords: grape; jam; Physico-chemical quality; Sensory Evaluation; antioxidant activity.
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Introduction Génér

Introduction

L’importance des fruits en matiére de nutrition, de santé et d’économie n’est plus a
démontrer. Ce sont eux qui transportent le mieux les vitamines, les minéraux essentiels, les
fibres alimentaires, les antioxydants phénoliques, les glucosinolates et autres substances
bioactives. Outre ces éléments, ils fournissent également des hydrates de carbone et des
protéines. Par les effets désirables qu’ils ont sur la nutrition et la santé humaine. Alzamora et
al., (2004).

Le raisin de la vigne cultivée Vitis vinifera est le deuxiéme fruit le plus cultivé au monde. Il
est économiquement important dans notre pays. Des années 1990 a 2003, les principaux
producteurs de raisin étaient I'ltalie, la France, I'Espagne et les Etats-Unis.

Le raisin est depuis longtemps réputé pour son action favorable sur la santé, grace a son
contenu en vitamines, acides organiques, polyphénols, minéraux et sucres facilement
assimilables.

Le raisin possede une spécificité par les composés phénoliques antioxydants qu’il renferme,
comme les flavonols (quercétine), les stilbénes (resvératrol), les anthocyanes (cyanidine et
autres) ou encore les tanins (catéchine). Sa composition phénolique a été étudiée par plusieurs
auteurs, méme s’il reste encore de nombreuses inconnues (Yi et al., 1997 ; Revilla et Ryan,
2000 ; Giovanelli et Brenna, 2007 ; Bail et al., 2008 ; Spranger et al., 2008). Ce fruit a fait
I’objet de nombreuses études a travers le monde montrant sa richesse en produits
antioxydants (Davalos et al., 2005 ; Esna-Ashari et al., 2008 ; Breksa et al., 2010 ; Mulero
et al., 2010). Ces composés, par leurs propriétés antioxydantes conséquentes, pourraient
diminuer les risques de thromboses et d’athérosclérose (Freedman et al., 2001 ;Liu et al.,
2000).

La consommation des fruits a augmenté depuis les années 90 Amiot carlin et al., (2007).
Cette tendance s'explique essentiellement par une augmentation de la consommation en fruits
transformés. Les principaux produits issus de la transformation des fruits sont les concentrés,
les jus, les purées et les confitures. Ce besoin de transformation s'est imposé dans le but
d'augmenter sa valeur nutritive, et de prolonge la durée de consommation des fruits Colin-
Henrion, (2008).

La confiture est considérée comme un premier effort pour conserver les fruits. Elle est
obtenue par cuisson des fruits avec des sucres et d’autres ingrédients Sophie et Sabulard,

(2012). La conservation des confitures est une étape importante entre la fabrication et la
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Introduction Générale

consommation. Elle sert notamment a empécher la croissance des microorganismes et de
maitriser la détérioration de la qualité des produits dans le but de prolonger la durée de vie des
produits alimentaires Morgane, (2013).
L’objectif principal du présent travail est faire des essais d’¢élaboration de confitures pour la
transformation du raisin (Vitis vinifera) variété Cardinale en confiture tout en :

- Déterminer la valeur nutritionnelle et énergétique de la pellicule de raisin et de ses

produits dérives,
- Déterminer quelques parametres physico-chimiques du produit fini, activité

antioxydantes et des analyses sensorielles.

Le manuscrit présente deux parties principales :

La premiére partie de ce manuscrit est consacrée a une synthese bibliographique comportant
deux chapitres que présentent des généralités sur le raisin et la confiture.

La deuxiéme partie expérimentale développe le matériel et méthodes d’analyses physico-

chimiques utilisées et discussions des résultats obtenus.
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Partie

Etude-bibliagifiphique (Raisin et confiture)




Chapitre 1 : Etude bibliographique (raisin et confiture)

I. Généralité sur le Raisin

I.1. Historique

Le raisin, fruit de la vigne est originaire de I’Asie mineure, de I’Europe orientale et
d’Amérique. La découverte, des empreintes fossilisées de pollens, de pépins dans certains
sites préhistoriques de ces pays a permis de dire que son histoire a déja existé a 1’ére tertiaire
(Passy, 1947). Mais ce n’est qu’aux environs du XVIeéme siécle, que la culture du raisin s’est
développée et répandue dans le monde. A Madagascar, sa culture a été introduite durant la
colonisation francaise. Au debut, la culture du raisin a été un objet d’essai pour les colons
(Frangois, 1933), mais ce sont les missionnaires qui 1’ont vraiment planté dans la région des

Hautes Terres Malgaches.

I.2. Description botanique de raisin et classification

La vigne est une plante pérenne ligneuse qui fait partiec de I’embranchement des Eu
dicotylédones moyennes et appartenant a l'ordre des Vitales et & la famille des Vitacées
(Fig.1 ;2). Cette famille était autrefois appelée Ampélidées ou Ampélidacées ; dans cette
famille la vigne appartient au genre Vitis.

Selon Crespy, (1987), la classification actuelle de cette espéce est :

Embranchement : Spermaphytes

Sous-embranchement: Angiospermes

Classe : Dicotylédones

Famille : Vitacées

Genre: Vitis

Espéce : Vitis vinifera

La grande famille botanique des vignes comprend 1000 a 1200 espéces, regroupées en dix-
sept genres. Ces especes sont reparties dans I’ensemble du monde, en particulier en zone
intertropicale. La plupart sont des vignes sauvages et certaines comme les Parthenocissus,
plus couramment appelées vignes vierges, ou les Clematicissus peuvent étre utilisées dans un
but ornemental. Au sein de cette famille, seuls les genres Vitis et Muscadinia sont exploités en

agriculture. (Louvieux, 2004 ; Scheromm, 2011).
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Figure 01: Photo de vigne Figure 02 : Photo de feuilles de vigne
(Demelin, 2011). (Demelin, 2011).

1.3. Morphologie de la vigne et de la grappe de raisin
La vigne est une espéce botanique appartenant au genre Vitis dont les inflorescences sont des
grappes (Fig. 3).Elle est composée :
- Du cep ou du tronc
- Du sarment (tige grimpante de la vigne)
- De la rafle qui constitue la charpente de la grappe
- Des feuilles
- Des fleurs
- Des fruits charnus appelés baies comprenant (Fig.4):
e Une peau = la pellicule
e Une chair = la pulpe
e Des graines = les pépins (Retournard, 1997 ; Callec C., 2002 ; Botineau, 2010).
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Rameau feuillé

Grappe

Rameau fructifére

Greflon

Sarment
Bras
Trone

Systéme racinaire

Porte-greffe

Figure 03: Morphologie et anatomie de la vigne (Petit, 2008).

I.4.Composition de Raisin

La structure de raisin peut étre divisee schématiquement en trois tissus majeurs : la pellicule
(épicarpe), la pulpe (mésocarpe juteux et charnu) et les pépins (ou graines) Cosme et al.,
(2018).

La pellicule est la peau du raisin, qui correspond a un tissu extérieur de la baie. Elle
représente10% a 15% du poids total de la baie et peut étre divisée en trois parties : la cuticule,
I’épiderme et I’hypoderme. Parmi celles-ci, la cuticule est la couche la plus externe, qui peut
étre recouverte par la pruine, couche cireuse, hydrophobe, légérement poudreuse ; son réle
majeur est de minimiser les pertes en eau de la baie. De plus, elle joue un role important de

protection contre les attaques physiques, chimiques et biologiques Heredia, (2003).

La pulpe est la partie la plus importante de la baie en termes de taille car elle représente 75%

a 85% du poids total de la baie. Elle est aussi la source principale du jus ou modt de raisin.

Les pépins représentent au plus 6% du poids total de la baie. Le nombre de pépins est en
principe de 4 par baie, mais il peut varier de 0 a 4 selon le niveau de fécondation ; le nombre

le plus souvent observé est de 2.
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Pulpe
Pruine

Pepi
Pédicelles pins

Péedoncule N o : by o N

Peau

Pinceau

Figure 04: Structure de raisin (http://www.cavusvinifera.com ).

PEDONCULE

PEDICELLE

RAFLE

BAIE

Figure 05: Morphologie de la grappe de raisin
(Demeline, 2011).

1.5.Les différentes variétés de raisin

Il en existe une centaine... Mais seulement quelques-uns sont connus. lls sont généralement
classés en 2 grandes familles, en fonction de leur couleur dominante : « noir » pour les raisins

les plus foncés ou « blanc » pour les raisins les plus clairs. Mais en réalité ils sont rouges,
violines, bleus, dorés ou verts
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Il faut savoir que de nouvelles variétés voient constamment le jour et sont le plus souvent la

création de I’'INRA (Institut National de la Recherche Agronomique).

1) Les « noirs »

a.

a.

L’Alphonse Lavallée : aussi appelé Ribier. D’origine frangaise, essentiellement
produit dans le Vaucluse et le Gard. Disponible en aofit et jusqu’a mi-novembre. Il a
une peau ¢épaisse, d’une couleur bleu noir et il est moyennement savoureux. Cette
variété est tres sensible au mildiou mais est résistante au transport.

Le cardinal : précoce (sur les marchés dés fin juillet), originaire des Etats-Unis et
cultivé dans le Gard, les Bouches-du-Rhéne, le Vaucluse et en Provence. Sa peau est
rose a rouge violacé et sa pulpe assez ferme. Il est constitué de gros grains savoureux,
au godt légerement muscaté. Ce raisin est juteux et sucré.

Le lival : son introduction est récente. Il est consommé au mois d’aott, formé par de
gros grains noirs allongés a peau épaisse et pulpe ferme et il est moyennement
savoureux. Il s’agit d’une variété assez résistante.

Le muscat de Hambourg : le plus sucré et le plus savoureux avec des arémes de fruits
rouges ou de violette. Il est constitué de petits grains a peau assez fine, de forme
allongée, a reflets violets. Cultivée dans le Vaucluse et présente sur les marchés d’aotit
a décembre, cette variété se conserve bien et elle est résistante aux maladies. Le «
muscat du Ventoux » bénéficie d’une appellation d’origine contrélée (AOC) depuis
1997.

Le prima : variété la plus précoce (dés mi-juillet). Originaire de Provence et du
Languedoc. Il est formé par de gros grains bleus noirs et de saveur plutdt fade.

Le ribol : raisin de Provence, dernier de la saison (fin septembre a fin novembre). Il est
constitué de grains noirs ovoides, de taille moyenne, avec une peau épaisse et un goQt
moyennement prononcé. Sa pulpe est charnue. Il s’agit d’une variété particulicrement
résistante. (Buchter-Weisbrodt H., 2004 ; Cathiard-Thomas M. et Pezard C., 1998
; Lefief-Delcourt A., 2010 ; Toussaint G., 2007).

2) Les « blancs »
L’amandin : variéte tres résistante aux maladies et constituée de grains blancs dorés, de
forme ovale et de saveur musquée. Ce raisin est adapté au sud de la France en raison de

sa maturité moyenne (mi-septembre).
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. L’aurore : variété trés précoce convenant bien aux climats tempérés et resistante aux
maladies et au gel hivernal. Ses grains sont de taille moyenne, de couleur jaune doré a
reflets parfois roses et de saveur neutre.

. Le chasselas : originaire du Tarn-et-Garonne, du Lot-et-Garonne, du Languedoc-
Roussillon et de Provence. C’est le plus sucré, reconnaissable par ses grains de grosseur
moyenne, parfumés, et a peau trés fine d’un jaune-vert mordoré translucide. Consommé
d’aolt a fin décembre, il a une trés haute qualité gustative. Le chasselas de Moissac
bénéficie d’une AOC depuis 1971.

. Le danlas : de saveur légérement sucrée, consommé d’aolt a mi-octobre. Il est formé
par de gros grains blancs dorés a peau épaisse. C’est une variété résistante.

. L’isa : variété précoce aux gros grains blancs et au golt muscaté tres apprécié.

. L’italia ou idéal : est essentiellement importé¢ d’Italie, de Sicile ou du Sud de
I’Espagne. Il est trés savoureux et est constitué de trés gros grains blancs au godt
musqué. C’est une variété plutdt résistante.

. Le muscat d’Alexandrie ou muscat romain ou raisin de Malaga : originaire d’Egypte
et essentiellement cultivé dans le Roussillon. Ses grains sont trés sucrés et de forme
allongée. Variété sensible au mildiou, a la pourriture grise, a ’oidium et aux insectes.
Mais résistante a la chaleur.

. L’ora : le plus précoce (fin juillet). Ses grains sont gros et ont une peau fine dorée, de
saveur assez neutre. Produit principalement dans le Midi-Pyrénées et en Provence.

i. Le perdin : variété précoce (fin aolt) a grains ronds, dorés et parfumés résistants aux

parasites et aux maladies. Sa pulpe est juteuse et a saveur muscatée.

J. La Reine des Vignes : variété de maturité précoce formée par de gros grains blancs,
ronds et dorés arrivant a maturité en septembre, de go(t tres sucré et légerement
musqué.

(Buchter-Weisbrodt H., 2004 ; Cathiard- Thomas M. et Pezard C., 1998 ; Lefief-
Delcourt A., 2010 ; Retournard D., 1997 ; Toussaint G., 2007).
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Figure 06:Quelque variété de raisin (Cathiard, 1998).

Les principales variétés en Algeérie Selon Benabderabou, 1971 les variétés de raisin ou
cepage en Algérie sont (Chasselas, Cardinal, Alphonse Lavallée, Italia, Muscat d’ Alexandrie,

Sultanine, Kings Ruby, Ahmer bou Amar, Valenisi).

1.6.Composition biochimique et valeur nutritionnelle du raisin

A) Composition biochimique

La composition biochimique du raisin dépend de la variété du cépage, du stade de maturation
et des conditions agro-climatiques sur lequel se trouve la vigne (Levadoux, 1951; Cabanis et
al., 1998).

e Teneur en eau

Du fait de sa teneur en eau supérieure a 80%, le raisin est classé parmi les fruits aqueux Valy,
(2004).

e Sucres

Les sucres du raisin sont composés de sucres réducteurs (glucose et fructose) dont la
proportion varie de 29,96% a 77,29% Agouazi, (2013) et de sucres non réducteurs (pectine,
cellulose et etc.) qui sont en faibles proportions. La grande majorité des sucres réducteurs
s’accumulent dans la pulpe par contre les sucres non réducteurs se trouvent a la périphérie.

e Lipides

En général, la matiere grasse se concentre surtout dans les pépins de raisin, elle est a I’état de
trace dans la pulpe et la pellicule Mensier, (1957).

e Les matiéres azotées
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Les substances azotées sont reparties dans toutes les parties du raisin mais elles sont en
quantité moindre Kennedy, (2002).

e Les éléments minéraux

Le raisin apporte des quantités intéressantes de minéraux en particulier le potassium et le fer.
Elles se localisent surtout dans les pellicules et les pépins.

e Les vitamines

Le raisin est une grande source de vitamines surtout la vitamine C et les vitamines du groupe
B.

e Les acides organiques

Plus de 20 acides organiques sont presents dans la baie de raisin (Galet, 1998). Les plus
importants sont I’acide malique et 1’acide tartrique. Ces acides sont en grande quantité dans la
pulpe. Ils représentent jusqu’a 92% des acides organiques totaux. Le pH du raisin varie de
2,80 a 3,27. Il est considéré parmi les fruits acides.

e Les composés phénoliques

Le raisin renferme de nombreux composeés phénoliques, tels les flavonoides, les
proanthocyanidines et les anthocyanines. Ces composés sont de puissants antioxydants qui
permettent de neutraliser les radicaux libres du corps.

B) Valeur nutritionnelle du raisin

Le raisin est moyennement calorique, il apporte en moyenne 62 Kcal pour 100g de fruits frais.
Le tableau ci-dessous récapitule la composition nutritionnelle du raisin noir pour 100g de
matiére fraiche (Tab.01).
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Tableau 01: Composition nutritionnelle du raisin noir pour 100g de matiére fraiche

Composants (9)

Glucides 16.00
Protides 0.60
Lipides 0.60
Eau 81.00
Fibres alimentaires 0.70
Vitamine C (Ac. Ascorbique) 4.10°
Provitamine A (Caroténe) 3.10°
Vitamine B1 (Thiamine) 4.10°
Vitamine B2 (Riboflavine) 2.10°
Vitamine B3 (Nicotinamide) 3.10"*
Vitamine B5 (Ac.Pantothénique) 5.10°
Vitamine B6 (Pyridoxine) 1.10"*
Vitamine B9 (Ac. Folique) 15.10°®
Vitamine E (Tocophérols) 7.10"*
Phosphore 22.10°
Calcium 19.10°
Magnésium 7.10°
Soufre 8.10°
Sodium 2.10°
Chlore 2.10°
Fer 30.10°
Cuivre 1.10"
zinc 1.10*
Manganése 75.10°°
Nickel 8.10°
Cobalt 1.10°
Chrome 2.10°
Fluor 14.10°
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1.7. La production du raisin

1.7.1. Production mondiale

La culture du raisin de table dans le monde s'étend sur 800 ha et fournit 78 Mg, avec un

rendement moyen de 98 quintaux par hectares®. La production européenne constitue 50 de

I'offre mondiale, la production asiatique 25 %, celle des Amériques 19 %, de I'Afrique 7 % et

de I'Océanie 1 %.

En Europe Occidentale, la culture est localisée dans les pays mediterranéens : Italie (14,0

Mq), Espagne Mq), Gréce (2,8 Mq), Portugal (1 Mq) ; ces 4 pays réalisent 92 % de la

production communautaire. Le reste se réalise en France (7 ; les productions de Belgique et de

Hollande (culture sous serre) sont négligeables (Tab.02) Bacarella & Fardella, (1992).
Tableau 02: production mondiale de raisin par pays (https://www.atlasbig.com/fr).

Pays Production (Tonne) Rendement (Kg/Hectare)
Chine 13 494 811 16 912,2
Italie 8513 643 12 597,5
Etats — unis d’Amérique 6 890 970 181729
Espagne 6673 481 5939,1
France 6 198 323 8233,3
Turquie 3399 000 9430,7
Inde 2 920 000 21 007,2
Argentine 2573311 11791,6
Afrique du sud 1901736 17 085
Egypte 1759 472 223134
Australie 1 663 557 12 274,2
Brésil 1591 986 21 377
Allemagne 1403 597 14 010,5
Romanie 1144 305 6 588,4

Dans les pays de I'Est, 'URSS (66 % de la superficie), mais aussi Roumanie, Bulgarie et
Yougoslavie produisent des quantités substantielles. En Asie, la production est localisée en
Turquie (8 Mq), au Japon et en Syrie. En Amérique, la production est concentrée aux Etats-
Unis, au Chili et au Brésil. En Afrique, Algérie, Tunisie, Maroc, Egypte et Afrique du Sud

sont les pays producteurs. Depuis 1975, la production mondiale a augmenté de 12 et celle de
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la CEE® de 21 Cette augmentation a été obtenue, surtout en Italie, au Chili, dans les pays du

Maghreb et aux Etats-Unis.

Production mondiale de raisin par pays

FAQO Stats 2019

10.79M

8.09M

i }
: * 5.39M

2.69M

Figure 07: Carte de production mondiale de raisin (https://www.atlasbig.com/fr).

1.7.2.Production nationale

L'Algérie offre par ses caractéristiques pédoclimatiques (nature du sol et ensoleillement) les
conditions optimales pour la production de raisin. Les régions de production de raisins sont
surtout situées au Nord du pays. On citera parmi ces regions : Arzew, Mostaganem, Mascara,
Sidi-Belabes et Tlemcen a I'ouest, Boufarik, Médéa, Blida, Chéraga et Tipaza pour le centre.
Selon les estimations de la FAO, le vignoble algérien s’étend sur une superficie de 69220 ha
pour une  production de 650000 tonnes (FAOSTAT  data, 2010,
2011; http://faostat.fao.org).

1.8. L'utilisation et I'exploitation de raisin

1.8.1. En agroalimentaire

Le raisin est une baie trés intéressante car elle est riche en flavonoides parmi lesquels les
flavonols (kaempférol, myricétol, quercétol), flavanols (catéchines) mais également
anthocyanes et proanthocyanidines reconnus comme étant de puissants antioxydants.

Le raisin se consomme tel quel, en salade de fruits ou en jus, mais il peut étre aussi séché
(raisin sec) ou il entre dans de multiples préparations sucrées (patisserie, biscuiterie, etc.) et
salées (couscous, etc.). Le raisin est transformé également en vin, en sirop, en confiture, en
vinaigre et en huile de pépins de raisin. A Madagascar, la transformation du raisin est destinée
en grande partie pour la production du vin. Ambalavao est réputé pour ses vins rouges, roses,

blancs, et gris de qualité, se rencontrant sur les meilleures tables du pays.
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1.8.2. En pharmacologie
1.8.2.1.Effet antioxydants

Les antioxydantes sont de substances qui, en présence d’un substrat oxydable et a des
concentrations bien inférieures a celles de ce dernier, vont retarder d’une fagon significative
I’oxydation de ce substrat, ou la réduire. Leur principal mode d’action est la capture des
radicaux libres. Nous pouvons distinguer les antioxydants exogénes apportés par
I’alimentation et les antioxydants endogenes synthétisés par nos cellules. (Boismoreau N.,
2005 ; Brack M., 2006).

Les antioxydants contenus dans le raisin : Les vitamines A, C et E sont antioxydantes mais les
molécules ayant le plus fort pouvoir anti-radicalaire sont les polyphénols notamment les OPC.
lIs se répartissent en général pour 60% dans les pépins, 20% dans la rafle et 20% dans la
pellicule séchée. Les plus faciles a extraire sont ceux contenus dans les pépins de raisin. C’est
I’enveloppe externe du pépin qui sert a la production de polyphénols. Pour une tonne de
pépins un kilogramme d’OPC peut étre produit. Une fois extraits, ils se présentent sous forme
de poudre de couleur chamois a rose, plus ou moins astringente. Cathiard-Thomas M. et
Pezard C., (1998).

Les polyphénols et notamment les OPC sont dotés d’effets thérapeutiques remarquables. Le
resvératrol serait vraisemblablement un anticancéreux prometteur. Isolés pour la premiére fois
par le professeur Szent-Gyorgyi, le découvreur de la vitamine C, les polyphénols sont des
composés vegétaux qui tirent leurs vertus exceptionnelles de leur propriété essentielle qui est
leur capacité a piéger les radicaux libres, leur donnant ainsi une forte activité antioxydante.
Cette derniére va leur permettre d’intervenir, entre autres, sur les phénomeénes cancéreux et
inflammatoires. (Boismoreau N., 2005 ; Cathiard-Thomas M. et Pezard C., 1998 ;
Mambrini C., 2004).

1.8.2.2.Effets Cardiovasculaires

Actuellement, 1’une des premiéres causes mondiales de mortalité est représentée par les
maladies cardiovasculaires. L’infarctus du myocarde en est la forme la plus grave. Selon
I’OMS, elles sont responsables d’environ un tiers des décés dans le monde et 150 000 a 180
000 déces par an en France. Les maladies cardiovasculaires sont regroupées en deux groupes :
- Les maladies coronariennes qui touchent les vaisseaux cardiaques ; les deux formes

majeures sont 1’IDM et la mort subite.
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- Les maladies cérébro-vasculaires qui affectent les vaisseaux qui irriguent le cerveau (AVC);
les deux formes majeures sont les maladies cérébro-vasculaires ischémiques ou AVC
ischémiques et les maladies cérébro-vasculaires hémorragiques ou AVC hémorragiques
(Boneu, et al., 1992).

Grace a leur potentiel redox et a leur affinité avec les protéines, les OPC se fixent a la
vitamine C et permettent sa meilleure diffusion dans la cellule ce qui se traduit par :

- une augmentation de la résistance de la paroi vasculaire,

- une diminution du temps de saignement

- une diminution de la perméabilité des petits vaisseaux (Ouradou, 1998).

1.8.2.3.Effets immunologiques et antiallergiques

A) Action anti-histaminique

Cette action antihistaminique repose sur I’inhibition par les polyphénols d’une enzyme qui
transforme I’histidine en histamine : I’histidine-décarboxylase. Cette activité est renforcée par
I’inhibition de la hyaluronidase par les polyphénols qui tend a augmenter la diffusion de
I’histamine dans les tissus. En diminuant la production d’histamine, les réactions allergiques
d’origine histaminique sont diminuées (Cathiard-Thomas, et al., 1998 ; Ouradou, 1998 ;
Mambrini, 2004).

B) Action anti-ulcéreuse
Cette action anti-ulcéreuse repose ¢également sur I’inhibition de I’enzyme histidine-

décarboxylase responsable de la production d’histamine. Or on sait qu’un trop plein de stress
peut entrainer une surproduction d’histamine dans la muqueuse gastrique et étre responsable
d’ulcéres par augmentation de la sécrétion de suc gastrique, contraction des fibres lisses et des
artérioles, dilatation des capillaires et augmentation de la perméabilité vasculaire . Les
polyphénols en inhibant cette enzyme exerceraient alors un effet protecteur contre les ulcéres
dus au stress (Cathiard-Thomas, et al., 1998 ; Ouradou, 1998 ; Mambrini, 2004).
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1. Généralité sur la confiture

I1.1. Historique des confitures

Ce sont les médecins arabes entre le 1Xe et le Xlle siécle et notamment Avicenne (980-1037)
qui ont inventé la confiserie grace a leur connaissance d’un nouveau produit : le sucre. Ils
prescrivent a leurs malades sirops, bonbons, confits, confitures et nougats. Les sirops sont

préparés avec des fruits, des épices et des fleurs (Diligent, 2010).

L’Occident va s’empresser de traduire les traités médicaux arabes et d’aller plus loin dans
I’innovation. Ainsi du XIe au XlIlIle si¢cle 1’école de Salerne va étre trés active en mélant les
recettes et les médicaments. Le plus célébre des ouvrages est di au medecin italien Mésué au
Xlle siécle. On y trouve des confitures laxatives (pommes, poire, coing), stomachiques

(péche, prune), des bonbons a I’anisetaux clous de girofle (Bernard, 2010).

En France, les traités sont nombreux, notamment les pharmacopées qui décrivent le savoir-
faire des médecins et apothicaires qui ont le monopole du sucre, denrée alors tres rare. Ils
recouraient antérieurement au miel ou au raisiné pour les préparations mais le travail de

cuisson en etait plus difficile (Bernard, 2010).

11.2.Définition

Le produit préparé a partir de fruit(s) entier(s) ou en morceaux, de pulpe et/ou de puree
concentrées ou non concentrées, d’une ou plusieurs sortes de fruits, mélangés avec des
denrées alimentaires conférant une saveur sucrée, avec ou sans adjonction d’eau, jusqu’a

I’obtention d’une consistance adéquate. Codex Alimentarus (2009)

11.3.Types de confitures

Il en existe plusieurs types :

La confiture (proprement dite) est un mélange porté a la consistance gélifiée appropriée, de
sucres, de pulpe et/ou de purée d’une ou de plusieurs especes de fruits et d’eau. Elle doit

contenir au minimum 55 % de sucres et 35 % de fruits, voire moins pour certains fruits.

La confiture extra est un mélange de sucres et de pulpe d’une ou de plusieurs espéces de

fruits et d’eau. Elle doit contenir au minimum 45 % de fruits voire moins pour certains fruits.

La gelée est un mélange suffisamment gélifié de sucres et du jus et/ou d’extraits aqueux d’une

ou de plusieurs especes de fruits. La quantité de jus et/ou d’extrait aqueux utilisée n’est pas
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inférieure a celle fixée pour la fabrication de la confiture (35 %), tandis que celle de la gelée

extra ne peut pas étre Inférieure a celle fixée pour la fabrication de la confiture extra (45 %).

La marmelade : est le mélange d’eau, de sucres, et d‘un ou plusieurs produits obtenus a
partir d’agrumes : pulpes, purées, jus, extraits aqueux et écorces. La quantité d’agrumes

minimale est de 20 %.

11.4. Composition chimique

ol.’eau:

Les confitures sont pauvres en eau puisqu’elles en contiennent 30 a 40%. En effet celle-ci a
été éliminee lors de la cuisson par évaporation.

eLes glucides:

La teneur moyenne est de 60% a 70% de glucide ce sont des glucides simple majoritairement
représentées par un saccharose. Cette teneur élevée en glucide est due a la concentration qui a
lieu lors de la cuisson et du sucrage.

elLes fibres:

La teneur moyenne en fibres des confitures est proche de 1% cette valeur reste donc
négligeable de par les quantités de consommation recommandées.

eL_es minéraux:

Les minéraux (calcium, magnésium, potassium) sont réduits de moitié environ par rapport au
fruit de départ & cause de la dilution provoquée par 1’ajout de sucre.

eLes vitamines:

En ce qui concerne la vitamine C, sa fragilité entraine sa totale disparition lors de la cuisson.
La Béta-caroténe et la vitamine B9 voient aussi leur teneur fortement abaissée du fait du sucre

ajouté et de traitement technologique (Fredot, 2009).

I1.5.Valeurs nutritionnelles

La confiture joue un réle tres important dans I’alimentation humaine surtout dans les premiers
repas du jour. Ceci est d0 a sa composition et sa richesse en fruits. Sa richesse en sucre,
constitue la part la plus importante de sa valeur énergétique. La présence de saccharase
facilite la digestion des confitures (Monorose, 2009). La caractéristique nutritionnelle des
confitures varie selon la nature des fruits qui sont employés (Sakho, 2009).

Le sucre constitue la part la plus importante de la valeur énergétique de cet aliment: 63-70%.

Sa digestion est facilitée par une enzyme appelée saccharase (sécrétée par le suc gastrique
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transforme le saccharose en glucose et fructose) (Monrose, 2009). Les fruits apportent 10-
15% des fibres, des minéraux, des vitamines, des polyphénols et des caroténoides qui sont des
éléments essentiels pour notre santé (Kasse, 2014).
Les principaux constituants de la confiture sont les fruits et les sucres. Mais sa composition
varie selon la nature du fruit utilise (Apfelbaum et al., 2004). La composition de la confiture
est montrée dans le (Tab.03).

Tableau 03: Composition moyenne d’une confiture (Apfelbaum et al., 2004).

Composition moyenne pour 100g

Nutriments Quantite
Energie (k joules) 1086 a 1191
Energie (k calories) 260 a 285
Protéines 0,39
Lipides 0,29
Glucides 65a70¢g
Eau 30a35¢
Phosphore 15 mg
Calcium 20 mg
Sodium 0,3 mg
Fer 15mg
Potassium 115 mg

11.6. Principaux ingrédients des confitures
A) Fruit

La matiére premiere utilisée pour la fabrication de la confiture est le fruit, qui donne a cette
derniére sa couleur et sa saveur caractéristique, sachant que la connaissance de sa composition
est essentielle pour mener a la préparation d’une bonne confiture. Les fruits sont généralement
composés de 70 a 90% d’eau et de sel minéraux, de 10 & 15% de sucre (saccharose, fructose
et glucose), des acides organiques (acide citrique, malique et tartrique), des vitamines, des
lipides, des proteines et de la pectine qui est contenue dans la paroi cellulosique des fruits
(Roger, 1962).
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Le fruit doit étre frais exempt de toute altération, privé d’aucun de ses composants essentiels
et parvenu au degré de maturité approprié apres nettoyage, parage et émouchetage. Quant au
niveau de maturité, le transformateur a le choix entre I’utilisation des fruits a compléte
maturité ou des fruits non totalement mars. Et, le choix trouve plutot sa valeur vers ce dernier
stade de maturité. En effet, les confitures fabriquées a partir des fruits qui n’ont pas encore
atteint leur complete maturité ont plutét un meilleur aspect car ces fruits sont plus riches en
acide et en matieres pectiques que ceux qui sont mdrs et ils ont aussi une texture plus ferme et
plus résistante.

Quant aux fruits trop mdrs, la gélification est déficiente étant donné qu’ils se désagregent a la
cuisson.

On désigne alors la pulpe comme la partie comestible du fruit entier qui est tout d’abord
épluché ou épépiné, puis coupé en morceaux ou écrasé. On peut éventuellement réduire cette
partie en purée par tamisage ou autre procédé similaire. Entre les morceaux de fruits réside
I’extrait aqueux du fruit contenant tous les constituants solubles dans I’eau (Albagnac et al.,
2002).

B) Sucre

Les sucres autorisés ont été définis dans la directive 2001/ 111 /CE, c’est a dire le sucre
roux/brun, mi- blanc, blanc, le sucre raffiné, inverti, le glucose, le dextrose (anhydre ou mono
hydraté), le fructose, les sucres extraits des fruits et tous les sirops formés a partir de ces
sucres.

Il est utilisé pour assurer une bonne conservation de la confiture en augmentant sa teneur en
matiere séche et en diminuant son activité de 1’eau, inhibant ainsi le développement de
certains microorganismes. Le plus employé est le saccharose et généralement, la quantité
ajoutée imite celle du fruit. Il peut étre additionné sous forme cristallisée solide ou sous forme
liquide aprés dissolution. La premiére présente le risque d’une légére caramélisation tandis
que la seconde forme a I’avantage de préserver la pectine, les aromes, la texture et la couleur
des fruits blanchis ou non. Mais la dissolution entraine aussi soit I’augmentation de la teneur
en eau finale de la confiture, soit 1’augmentation de la durée de cuisson nécessaire a
I’évaporation de I’eau. La quantité de sucre utilisée est susceptible d’influencer les

caractéristiques finales des confitures selon le tableau (Tab.04):
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Tableau 04: Influence de la quantité de sucre incorporé dans une confiture Degmara, (2019).

Inférieure a 50% Supérieure a 80%

-Gélification impossible. -Caramélisation du sucre non dissous (limite
-Risque de développement des moisissures de solubilité des saccharoses).
ou risque de fermentation. -Gout et arome du fruit masqués.
-Confiture trop liquides. -Prise en masse trop rapide.

-Confiture trop ferme.

-Risque de cristallisation du sucre.

Le sucre le plus utilisé est le sucre cristallisé de canne ou de betterave (saccharose) a gros
cristaux Multon, (1992).

Sous I’action de la chaleur et de I’acidité des fruits, 35 a 40 % du saccharose des confitures
sont transformés en sucre inverti qui est une combinaison de glucose et de fructose, ce qui
¢vite la cristallisation des confitures. D’autre glucides peuvent étre utilisés tels que : le
fructose, le sucre roux, le sirop de glucose, le sirop de fructose ainsi que le miel Latrasse,
(1986).

C) Pectine

Tous les fruits contiennent une certaine pectine qui est une substance chimique responsable de
la formation de géle. Cependant, la qualité et la quantité des pectines change avec les fruits
selon les conditions de développement et leurs maturités. Pour cette raison, il est
habituellement nécessaire d’ajouter une pectine commerciale afin d'obtenir une confiture
uniforme et facile a réaliser Furet, (1998).

Les pectines sont des polymeres linéaires de I’acide galacturonique et ils sont pourvus d’une
capacité de rétention en eau tres élevée.

Les pectines sont définies par leur degré d’estérification (ou de méthylation). Elles peuvent
étre des pectines hautement méthoxylées ou HM dont le degré de méthylation est supérieur a
50 %, des pectines faiblement méthoxylées ou FM dont le degré de méthylation est compris
entre 5 et 50 %, ou des acides pectiques dont le degré de méthylation est inférieur a 5 %.

Pour la confiture, la présence de cette substance a une quantité donnée conditionne la
consistance du produit fini a obtenir. On utilise surtout des pectines a haute teneur en
methoxyle (70%).
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Elles peuvent étre apportées par le fruit lui-méme ou incorporées grace a I’utilisation des
pectines de commerce (sous forme d’une poudre blanche et a dissoudre dans de 1’eau chaude)
ou a ’utilisation d’autres fruits riches en pectine. Elles sont ajoutées en fin de cuisson pour ne
pas les dénaturer.

D) Acide

L’acidité¢ des fruits est un facteur important pour la saveur et pour la gélification des
confitures. Les principaux acides rencontrés sont : 1’acide malique (pomme, cerise, banane,
peche), I’acide tartrique (raisin), 1’acide succinique (cerise, groseille) et 1’acide citrique
(agrumes, figue) Ingham, (2008).

IIs empéchent le développement des micro-organismes et permettent I'inversion du saccharose
ainsi que la mise des pectines en solution (pour la formation d’un gel) Latrasse, (1986).

On les incorpore sous forme diluée en fin de cuisson. Pour certains fruits qui sont
naturellement acides, leur utilisation n’est pas tout a fait justifiée tandis que pour d’autres, le
recours a 1’ajout d’acide citrique ou autres fruits riches en acide est nécessaire. Un optimum

est a trouver mais le pH a atteindre est de 2.9 a 3.4.

Tableau 05: Influence de la quantité d’acide incorporé dans une confiture (Degmara, 2019).

Acidité faible Acidité forte

-Gélification déficiente -Vitesse de gélification trop rapide.
-Inversion excessive du saccharose.

-Altération du gout de la confiture.

En effet, pour ’obtention d’un gel, le caractére essentiel est la longueur de la molécule de
pectine et pour un produit, 1’apparition d’un gel doté d’un certain caractere, rigidité, dépend
de plusieurs facteurs tels que la teneur en pectine, teneur en acide et en sucre. Et en dehors de

cet équilibre, aucun gel ne peut se former.

I11.7. Procédés de fabrication des confitures

11.7.1. Production artisanale
La fabrication artisanale des confitures se fait par différentes méthodes comme la cuisson
directe de I’ensemble des fruits et du sucre, aprés macération de I’ensemble une nuit dans le

réfrigérateur. Cependant, les gens préferent réaliser un sirop avec du sucre additionné d’eau,
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puis faire plonger les fruits. Enfin, d’autres récupérent le jus des fruits macérés avec le sucre
pour en faire un sirop dans lequel ils font cuir le reste des fruits (Broutin, et al., 1998;
Giminez, et al., 2001).

Les confitures artisanales sont généralement conservees dans des pots en verre qui sont
fermés avec des couvercles, immédiatement aprés remplissage. La confiture en refroidissant
se rétracte, créant ainsi un vide qui va servir a sa protection (Broutin, et al., 1998; Giminez,
et al., 2001).

11.7.2. Production industrielle

La fabrication industrielle est une autre méthode de produire des confitures. Elle présente un
avantage trés important par rapport aux autres méthodes, qui consiste a la fabrication de
grandes quantités dans un temps réduit, et d’assurer le contrdle de fabrication a chaque étape
du procés Albagnac, et al., (2002). Selon Raoul, (1987) la fabrication des confitures se fait

suivant les étapes illustrées (Fig.08).

a. Préparation des ingrédients
Avant la préparation de la confiture, il est nécessaire de préparer les ingrédients intervenants
dans son processus de fabrication, a savoir les fruits débarrassés de leurs impuretés, le sucre et

la pectine. Ces ingrédients sont par la suite homogénéisés.

b. Cuisson

C’est une opération trés importante dans la technologie des confitures. En effet, elle permet
d’obtenir la consistance désirée par 1’élimination de 1’eau, parfaire la cuisson du fruit
dissoudre le sucre et pasteuriser le mélange. Les proceédés de la cuisson sont différents selon

qu’il s’agit de fruits entiers ou de fruits en morceaux Raoul, (1987).

c. Gélification
L’aspect de la confiture est considéré comme un élément important pour la présentation et la
conservation du produit. En effet, le gel limite les possibilités d’échange avec le milieu

extérieur, il évite la réhumidification en surface et baisse I’activité de I’eau Raoul, (1987).

d. Conditionnement et stockage

Le conditionnement doit intervenir directement et rapidement aprés la cuisson; de cette
maniere, la confiture chaude (80-90°C) deétruit les micro-organismes susceptibles d’étre
présents dans I’emballage et permet d’assurer une auto pasteurisation des récipients Raoul,

(1987).
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Figure 08 : Processus technologique de fabrication des confitures (Raoul, 1987).

11.8. Principales altérations d’une confiture

Les denrées alimentaires peuvent subir des réactions diverses durant toutes les étapes
impliquées dans leur production, ces dégradations qui sont diverses dépondent de plusieurs
facteurs tel que la nature et I’état de 1’aliment (frais ou transformé) et les conditions de
transformation et de stockage de 1’aliment. Parmi ces produits, on trouve la confiture qui ne
peut étre altérée que par les leveurs et les moisissures. En effet, grace a leur acidité importante
et leur teneur relativement faible en eau, cette derniére peut se conserver bien pour une longue
période. Les principales réactions de dégradation des confitures sont le brunissement

enzymatique et non enzymatique Broutin et al., (1998).
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» Le brunissement enzymatique
Le brunissement enzymatique est un processus naturel qui rend certains constitues brins, en
particulier les aliments. Ce processus chimique implique des enzymes telles que la
polyphénoloxydase. Ce brunissement causé par cette enzyme ; transforme les composees

phénoligues le plus souvent en polymeéres colorés. Siddiq, (1992).

» Le brunissement non enzymatique
L'interaction des sucres réducteurs avec des acides aminés et I'ensemble de leurs réactions
successives est appelée brunissement non-enzymatique ou encore réaction de Maillard. Cette
réaction ou plutdt cet ensemble de réactions est la plus importante dans la chimie des
aliments. Elle a lieu lors du stockage des aliments ou plus fréqguemment lors de leur traitement
par des processus thermiques. En plus de son réle prépondérant dans le développement des
flaveurs, il a aussi €té démontré qu'elle est responsable de la formation de couleurs, et d'agents

cancérigenes Machiels et al., (2002).
» Les composés phénoliques

Ces dernieres années, un intérét majeur est accordé aux antioxydants naturels, grace leurs
propriétés thérapeutiques. Des recherches scientifiques dans diverses spécialités ont été
développées pour I’extraction, I’identification et la quantification de ces composés a partir de
plusieurs substances naturelles a savoir, les fruits, les Iégumes et les produits agroalimentaires
Popovici, (2009). Les polyphénols sont les antioxydants les plus abondants dans notre régime
alimentaire et sont trés répandus dans les fruits. Possédent un potentiel antioxydant tres

puissant et contribue a la saveur et a la couleur des fruits et legumes Mehinagic, (2011).
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I. Matériels et méthodes
|.1.Materiel végetal

Le fruit utilisé dans ce travail est le raisin, variété cardinal, acheté du commerce dans la
région de Boutheldja (un village a nord-est de la wilaya d’el Tarf) le 22.08.2022.

Figure 9 : Photo de raisin variété cardinal (Dziri, 2023).

1.2. Méthodes

1.2.1. Caractéristiques morphologiques de fruits de raisin
Les caractéristiques physiques ont été évaluées sur 10 fruits choisis au hasard sur lesquels ont
été déterminés :

v’ La couleur appréciée visuellement ;

v Les dimensions du fruit déterminées par un pied a coulisse. Le rapport suivant est
calculé ;

v Le poids, au moyen d’une balance analytique de précision. Le poids Moyen (en
gramme) déterminé a 1’aide d’une balancet 0,01g de raisin est obtenu selon la
formule suivante : Pm: Poids moyen d’un fruit (g); Pt: Poids total de 1’échantillon (g);
R: Taille de I’échantillon.

pm = Pt/p J

1.2.2. Préparation de jus de raisin
1 kilo de raisin lavé épluché et épépiné ont été pressé a I’aide d’un presse-agrumes électrique.

Le jus obtenu est filtré et stocké immédiatement dans des bouteilles en verre a 4°C.
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Figure 10 : Préparation de jus de raisin (Dziri, 2023).

1.2.3. Traitement de la peau et des pépins de raisin

1Kilo de raisin dont on a épluchés et enlevé les pépins (les pépins et les pellicules ont été
séparés de la pulpe)

La peau et les graines ont été lavées et séché sur papier absorbant pendant une heure chacun,
puis pesé (poids frais). Les peaux et les graines de raisin obtenues ont été séchees a
température 35-38°C (mois d’aotit) pendant48 h. Ces échantillons sec ont été pesés afin de
calculer le rendement (par rapport au poids sec) (Tab.06) puis broyés et mis dans des bocaux
en verre hermétiqguement fermés et conserves a -18°C.

Tableau 06: rendement de peau, pépins et jus (Dziri, 2023).

Echantillons Pellicule (peau) Pépins (grains) Jus
Rendement (%) 5,3 1,2 41,7

1.2.4. Elaboration de la confiture de raisin
Avant la préparation de la confiture, les raisins sont nettoyées afin d’éliminer toute impureté
sur la peau des fruits, puis les pépins sont récupérées sont mis dans des sachets de

congélation, vider d’air et bien fermés avant de les congeler a une température de -18°C.

1.2.4.1. Recette de confiture de raisins

1 kilogramme de raisin épépiné avec et sans peau ces fruits ont été macérer avec du sucre
blanc (300 et 500g) pendant 24h a 4°C. Dans un récipient, large, profond et inoxydable le
macérat obtenu est cuit a feu doux pendant 40min en remuant constamment, avec une cuillere
en bois, pour empécher la confiture d’attacher au fond de la marmite et que les sucre ne se
caramelises pas. La cuisson permet d’enlever 1’eau excédentaire, de dissoudre le sucre, de

libérer les pectines et de pasteuriser le melange. A la fin de la cuisson on ajoute 10g de jus de
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citron. La confiture obtenue est mixer avec un moulin électrique et stocker des bocaux en
verre prealablement stérilisé. Les pots aussitdt remplis sont retournés afin que la confiture

chaude pasteurise le couvercle. Une fois refroidis, les bocaux sont stoker a 4°C.

Les différentes étapes de fabrication pour 1 kg de raisins sans ajout de pectine la préparation

de la confiture sont illustrées dans le diagramme de production suivant (Fig.10).
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Etape 4 : Remplissage des bocaux

ssee

Etape 5 : Retourner immédiatement les bocaux afin de stériliser les couvercles et
conditionnement
Figure 11 : Photographie des différentes étapes de préparation de la confiture (Dziri, 2023).
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Figure 12 : Diagramme de fabrication de confiture de raisin (Dziri, 2023).
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1.2.4.2. Les formulations de confitures preparées

Quatre formulations de confiture de raisin ont été préparé en utilisant de raisins avec et sans la
peau (épluchés ou non épluchés) et changeant la quantité de sucre ajouté (500 et 300g)
(Tab.07).

Tableau 07: Les différentes formulations de confiture de raisin (Dziri, 2023).

Confiture Fruit (pulpe) Sucre (g) Citron

CSbH 1 Kg avec peau 5009 1/2(109)
CP5 1 Kg sans peau 5009 1/2(10g)
CS3 1 Kg avec peau 3009 1/2(10g)
CP3 1 Kg sans peau 3009 1/2(109)

1.3 Analyses physicochimiques de jus, pellicules séchée et de confitures
preparées
Le jus et pellicule séchée (peau) de raisin séché ainsi que les quatre formulations de confitures

élaborées ont été soumises a des analyses physico-chimiques et sensorielles. En outre, une

évaluation de leur teneur en substances bioactives et leur propriétés anti-oxydantes.

1.3.1. Détermination du pH (NF V 05-108, 1970)
1.3.1.1. Principe

Le pH se définit comme le logarithme négatif de la concentration en ions hydrogéne. Il est
mesuré¢ a l’aide d’une électrode en verre, dont le potentiel varie en fonction de la
concentration des ions hydrogene. Ce potentiel est mesuré par rapport a une électrode de
référence a I’aide d’un pH-metre.

1.3.1.2. Mode opératoire

Le pH permet de mesurer le degré d’acidité ou d’alcalinit¢ d’une solution aqueuse aprés
I’avoir étalonné avec des solutions tampons a pH = 4 ou a pH= 9. Il est déterminé a 1’aide
d’un pH metre constitué¢ d’une sonde reliée a un voltmetre. Une prise d’essai de 10 g est
ajustée avec de 1’eau distillée a un volume de 25 ml, I’ensemble a subi une agitation pendant
30 min suivi d’une filtration. La sonde est introduite dans le filtrat récupéré ensuite relevé la

valeur du pH indiquée sur 1’écran digital apres stabilisation de la mesure.
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Figure 13 : Mesure de pH des confitures élaborés (Dziri, 2023).

1.3.2. Détermination de I’acidité titrable (NF V 05-101, 1974)
1.3.2.1. Principe

L’acidité titrable représente la somme des acides minéraux et organiques présents dans le
produit. Elle est exprimée en fonction de 1’acide dominant. L’acidité de la confiture est due
principalement a I’acide citrique. La mesure se fait par titrage avec une solution d’hydroxyde
de sodium jusqu’au pH final de 8,2.

1.3.2.2. Mode opératoire

Une prise d’essai de 10g de confiture est diluée avec 200ml d’eau distillée, la solution est
agitée puis filtrée. On préléve un volume de 20ml dans un bécher. Le dosage est effectué en

titrant avec la soude (0,1N) jusqu'a obtention d’un pH égal a 8 ou 8,20.

Figure 14 : Mesure de I’ Acidité Titrable de la confiture élaborée (Dziri, 2023).
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1.3.2.3. Expression des résultats
L’acidité des échantillons de confitures est exprimée en g d’acide citrique /100g de confiture

selon la formule suivante :

AT = (Cb x Vb x F) 100 J

AT : Acidité titrable,

Cb : concentration de la solution de soude (0,1N).

Vb : volume (ml) de soude ajouté pour atteindre le pH de 8,20.

Prise d’essai : poids de 1’échantillon utilisé pour le test.

F : facteur conventionnel établi est 0,7.

1.3.3.Détermination de °Brix (AFNOR, 1986)

Le °Brix exprime le pourcentage de la concentration des solides solubles contenus dans un
échantillon (solution aqueuse). Le contenu des solides solubles représente le totale de tous les
solides dissous dans I’eau, incluant les sucres, les sels, les protéines, les acides etc. et la
mesure lue est leur somme totale.

1.3.3.1. Principe

On entend par résidu sec soluble (déterminé par réfractometre) la concentration en saccharose
d’une solution aqueuse ayant le méme indice de réfraction que le produit analysé, dans des
conditions déterminées de préparation et de température.

1.3.3.2. Mode opératoire

Appliquez une petite quantité d'échantillon de confiture sur le prisme a l'aide d'une pipette, et
faites la lecture de I’indice de Brix, directement. Pour le mesurer on a utilisé un réfractomeétre
MILWAUKEE MAB8T71 digitale.

1.3.3.3.Expression des résultats

Les concentrations sont exprimées en pourcentage de masse

1Degreé Brix = 1g de Sucre dans 100g de solution J
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1.3.4. Détermination de la teneur en eau (NF V 05-108, 1970)
1.3.4.1. Principe

La perte de masse d’un produit lorsqu’il est soumis a une dessiccation renseigne sur sa teneur
en eau. Le séchage dans une étuve a 103-105°C pendant 24 heures d’une quantité déterminée
de produit, jusqu’a une masse constante donne sa teneur en eau. L’extrait sec total est exprimé
en pourcentage.

1.3.4.2. Mode opératoire

On pese la capsule en verre séchée et refroidie puis on introduit 5g de confiture dans la
capsule. Aprés on met dans 1’étuve réglée a 103-105°C pendant 24 heures et on pese le résidu
apres séchage

1.3.4.3. Expression des résultats

La teneur en eau est exprimée en pourcentage de masse de produit, et est donnée par la

formule suivante :

TE% = (M1-M2/M1-MO0) 100 J

Ou:

MO : La masse, en gramme, de la capsule vide.
M1 : La masse, en gramme, de la capsule et la prise d’essai avant la dessiccation.
M2 : La masse, en gramme, de la capsule et la prise d’essai apres la dessiccation.

Détermination de la matiére séche :

MS% = 100 - TE J

1.3.5. Détermination des cendres (NF V 05-113, 1972)
1.3.5.1. Principe

Le dosage des cendres est basé sur la destruction de toute matiere organique sous 1’effet de

température élevée (500 + 25 °C).

1.3.5.2. Mode opératoire
On pese les creusets vides, avant d’ajouter 5g de confiture dans ces derniers. Ensuite on les
met dans un four & moufle pendant 5-6h a 550°C, a la sortie du four les creusets sont mis dans
un dessiccateur pour le refroidissement. On pese les creusets aprés qu’ils aient refroidis. On
réchauffe les creusets a nouveau pendant une demi-heure ou plus, cette opération n’est répétée
jusqu'a ce que le poids devienne constant (de couleur blanche ou blanc grisatre).
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1.3.5.3. Expression des résultats
La teneur en cendres est exprimée en pourcentage du poids frais du produit, et est donnée par

la formule suivante :

C% = (M2 — M0/ M1 —-M0) 100 J

Ou

MO : Masse en grammes de la capsule vide.
M1 : Masse en grammes de la capsule et de la prise d’essai (échantillon frais).
M2 : Masse en grammes de la capsule et des cendres obtenues (cendres).

1.3.6. Dosage colorimétrique des protéines par la méthode du biuret

1.3.6.1. Principe

En milieu alcalin, & froid, les ions cuivriques (Cu®" forment avec les liaisons peptidiques un
complexe de coordination coloré en rose, qui ajouté a la teinte bleue du Réactif de Gornall
donne finalement une coloration pourpre (bleu-violet). Cette réaction est positive dés que la
molécule possede 3 a 4 liaisons peptidiques, elle est donc utilisable pour les protéines et les
polypeptides. La mesure de 1’absorbance se fait a 540 nm aprés avoir laissé la coloration se
développer 30 min. L’intensité de la coloration est proportionnelle a la concentration des
protéines.

1.3.6.2. Mode opératoire

- A partir de la solution étalon d'ovalbumine a 10 g/L, on réalise une gamme de 5 tubes
contenant de 2 a 10 mg d'ovalbumine par tube.

- On prépare en méme temps les tubes expérimentaux qui contiendront une prise d’essai de
solutions (2 1ml de 1’échantillon on ajoute 4 ml de réactif de Gornall) les tubes sont agité et
laissé 30 minutes a 'obscurité a température ambiante. La mesure de 1’absorbance se fait a
540 nm apres avoir laissé la coloration se développer 30 min (Fig.22).

1.3.6.3. Expression des résultats

La concentration en protéines totale est exprimée en mg/ml de confitures formulées. Les

essaies sont répétéees 3 fois.
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Figure 15 : Intensité de la coloration lors du dosage des protéines des confitures de raisin

apres 30 min (Dziri, 2023).

1.3.7. Dosage des sucres totaux Dubois et al ., (1956)
1.3.7.1. Principe

Les sucres totaux sont déterminés selon la méthode de Dubois et al., (1956), a chaud et en
présence d’acide fort, se déshydratent et forment des dérivés furaniques (furfural dans le cas
des pentoses et hydroxymethyl-furfural dans le cas des hexoses), qui se condense avec le
phénol pour donner des complexes colorés (jaune-orangé) dont I’intensité de la coloration est
proportionnelle a la concentration des oses .La densité optique est mesurée a 490 nm a I’aide
d’un spectrophotometre.

1.3.7.2. Mode opératoire

2 ml échantillon, contenant entre 10 et 70 pg de sucre, est pipetée et placée dans un tube a
essais. 1 ml de phénol a 5% sont ajoutés. 5 ml d’acide sulfurique concentré sont ajoutés
rapidement et de maniere a ce que le mélange soit homogene .Les tubes sont laissés au repos
10 minutes, puis agités et placés pendant 12 minutes dans un bain marie a une température de
30°C. La densité optique est mesurée a 490nm. Une gamme d’étalonnage de glucose allant de

0 a 100ug/ml a été préparée en paralléle.

Figure 16 : Intensité de la coloration lors du dosage de sucres totaux des confitures de raisin
(Dziri, 2023).
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1.3.8. Le degré de brunissement non enzymatique

L’estimation du degré de brunissement non enzymatique est déterminée selon la méthode de
Ghavidel et Davoodi et al. (2007). Briévement, 25 ml d’alcool absolu 50% sont ajoutés a
2,5 g de confiture. Aprés 12 h, la solution est filtrée avec du papier wattman et son absorbance
(DO) est mesurée a 420 nm en utilisant 1’alcool 50% comme blanc. L’indice de brunissement
est exprim¢é comme la valeur de I’absorbance a 420 nm. La méme mesure est répétée pour un

extrait aqueux de la confiture (1/5).

1.3.9. L’indice de couleur

La couleur a été déterminée selon la méthode de Bath et Singh (1999) utilisant un
spectrophotometre. 2,5 g de confiture sont dilués dans 25ml d’eau distillée suivie d’une
agitation et faire la lecture a 420 nm utilisant 1’eau distillée comme un blanc. L’indice de

couleur est exprimé comme la valeur de 1’absorbance a 420 nm.

I.4. Dosages des molécules actives

1.4.1. Préparation de I’extrait

La méthode utilisée pour 1’extraction des principes actifs a partir des différents échantillons
est celle de Georgé, (2005).

5g de jus ou confitures dans 50ml d’éthanol/eau (50%) sont agiter pendant 30 min puis
centrifuger a 3000 tr/min pendant 10 min. la solution et en fin filtrer le mélange avec du
papier filtre et récupérer 1’extrait pour les dosages.

1.4.2. Dosage des polyphénols totaux
1.4.2.1. Principe

La quantification des composés phénoliques est basée sur la réduction du réactif de Folin-
Ciocalteu, constitué par un mélange d'acide phosphotungstique (H3PW1,040) et d'acide
phosphomolybdique (H3PMo01,040), lors de I'oxydation des phénols en mélange d'oxydes de
tungsténe (WgO,3) et de molybdéne (MogO23). La coloration bleue produite est
proportionnelle a la teneur en composés phénoliques totaux présents dans I’échantillon
(Boizot& Charpentier, 2006; Lapornik, et al., 2005).
1.4.2.2. Mode opératoire
Ajouter 2,5 mL du réactif de Folin-Ciocalteu,

» Apres 2 min a température ambiante, ajouter 2 ml de carbonate de sodium Na,CO;

(7,5g/L) /5 étude expérimentale.

» Incuber 2h a température ambiante.
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» Lire I’absorbance a 760 nm aprés refroidissement.
La teneur en polyphénols totaux de la confiture de raisin étudiée est determinée selon la
méthode décrite par Lapornik et al. (2005).Briévement, 0,2 ml du filtrat sont mélangés a
1 ml du réactif Folin-Ciocalteu (dilué au 1/10) et incubé a température ambiante. Aprés 10
min, 0,8 ml de solution de carbonate de sodium (Na,COs) (75 g/L) sont ajoutés. L’ensemble
est agité et conservé a I’abri de la lumiére, durant 2h a la température ambiante puis
I’absorbance est mesurée a 765 nm. La concentration en composés phénoliques des extraits,
exprimée en milligramme Equivalent d’Acide Gallique par 100 g d’Echantillon (mg
EAG)/100 g d’Eche), est déterminée en se référant a la courbe d’étalonnage obtenue dans les
mémes conditions en utilisant 1’acide gallique. Les résultats sont exprimées en mg Equivalant

Catéchine/ g (mg EC/g d’Eche) en se référant & la courbe d’étalonnage.

1.4.2.3. Expression des résultats
Les résultats sont exprimés en mg EAG /100 g d’échantillon par référence a une courbe

d’étalonnage établie a I’aide de différentes concentrations d’acide.

Figure 17 : Intensité de la coloration lors du dosage des polyphénols des confitures de raisin

aprés 2h (Dziri, 2023).

1.4.3.Dosage des flavonoides

1.4.3.1. Principe

La quantification des flavonoides a été effectuée par une méthode basée sur la formation d’un
complexe tres stable, entre le chlorure d’aluminium et les atomes d’oxygene présent sur les
carbones 4 et 5 des flavonoides. (Zhishen et al., 1999)

1.4.3.2. Mode opératoire

La teneur en flavonoides est déterminée par colorimétrie selon la méthode décrite par Kim et

al. (2003). Dans un tube a essai de 10 ml sont introduits successivement 250 pL de filtrat et 1

Page | 37



Chapitre 11 : Matériels et Méthodes

ml d’eau distillée (500 dans 500) Au temps initial (0 min) sont ajoutés 150 puL. d’une solution
de NaNO; (5%), aprés 5 min, 150uL d’AICl3 (10 %) sont ajoutés. Aprés 6 min, 500 puL de
NaOH (IN) et 2 ml d’eau distillée sont ajoutés successivement au mélange (Fig.20)

I’absorbance est mesurée a 510 nm.

Figure 18 : Intensité de la coloration lors du dosage des flavonoides des confitures de raisin

(Dziri, 2023).

1.4.4. Dosage de I’activité antioxydant (AC)
1.4.4.1. Principe de méthode

L’activité antioxydant est évaluée par la méthode de Prieto et al., (1999). Cette technique est
basée sur la réduction de molybdéne Mo Mo(VI) en Mo(V) par 1’échantillon et la formation
subséquente d’un complexe phosphate vert/Mo(V) a pH acide.

1.4.4.2. Mode opératoire

L’activité antioxydant totale est déterminée par colorimétrie selon le protocole décrit par
Prieto et al., (1999).

Dans un tube eppendorf un volume de 0.1 ml de chaque formulation est mélangé avec 1 ml
de solution du Réactif (0.6 M acide sulfurique, 28 ml phosphate de sodium et 4 ml molybdate
d’ammonium).

Ensuite, les tubes sont incubés dans un bain marie a 95°C pendant 90 min, apres
refroidissement, 1’absorbance des solutions est mesurée a 695 nm contre le blanc qui contient
1 ml de la solution du réactif et 0.1 ml du solvant et il est incubé dans les mémes conditions
que 1’échantillon.

L’étalonnage consiste a préparer une gamme de concentration croissante d’acide ascorbique
(0,01 mg/ml a 1 mg/ml), Une courbe d’étalonnage a été réalisée en parallele dans les mémes

conditions opératoires en utilisant 1’acide ascorbique a différentes concentrations (mg/ml).
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1.4.4.3. Expression des résultats

La capacité antioxydante totale est exprimée en milligramme équivalents d’acide ascorbique
par ml de boissons formulées (mg EAA)/ml d’Ech). Les essaies sont répétées 3 fois.

1.4.5. Détermination d’anthocyanine

Les pigments d'anthocyanine sont importants pour la qualité des aliments en raison de leur
contribution a la couleur et a I'apparence des produits.

1.4.5.1Principe

Les pigments anthocyaniques monomeres changent de couleur de maniéere réversible avec un
changement de pH ; la forme colorée oxonium existe a pH 1,0(chlorure de potassium, 0,025
M), et la forme hémicétal incolore prédomine a pH 4,5(acétate de sodium, 0,4 M). La
différence d'absorbance des pigments a 520 nm est proportionnelle a la concentration du
pigment. Les résultats sont exprimeés sur la base de la cyanidine-3-glucoside. (Lee et al.,
2005).

1.4.5.2. Mode opératoire

Le taux maximum de la portion d'essai ajoutée doit étre de 10 ml (1 partie de portion d'essai, 4
parties de tampon) afin de ne pas dépasser la capacité tampon, des réactifs.

le facteur de dilution approprié de chaque boissons et déterminé en diluant la partie a tester
avec le tampon de pH 1,0, et pH 4,5, jusqu'a ce que l'absorbance a 520 nm soit dans la
gamme linéaire de 520 nm se situe dans la gamme linéaire du spectrophotometre. En utilisant
ce facteur de dilution, on a préparé 2 dilutions de I'échantillon a tester, I'une avec un tampon
de pH 1,0 et l'autre avec un tampon de pH 4,5.

Deux mesures d’absorbance pour chaque échantillon ont été réalisées a 520 nm et 700 nm
avec trois répétitions (Fig.24).

1.4.5.3. Expression des résultats

Calculer la concentration de pigments anthocyaniques, exprimée en équivalents de cyanidine-
3-glucoside, comme suit :

Pigment anthocyanique (équivalents de cyanidine-3-glucoside, mg/L).

AXPMXx FD x 1000
ex 1

Pigmenet anthocyanique mg ECG/ml =
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Ou:

A: (A520nm - A700nm) pH 1, 0 - (A520nm - A700nm) pH 4, 5;

PM (poids moléculaire) : 449,2 g/mol pour la cyanidine-3-glucoside (cyd-3-glu) ;
FD : facteur de dilution établien D ;

| - longueur du trajet en cm

£ . 26 900 coefficient d'extinction molaire pour le cyd-3-glu, en l.mol™

10° : facteur de conversion de g en mg.

Figure 19 : Intensité de la coloration lors du dosage d’ d’anthocyanine des confitures de
raisin (Dziri, 2023).

1.5. Analyse sensorielle des confitures élaborées
Les quatre formulations de confitures différentes ont été préparées a différents taux de sucre.
Pour les jurys, une quantité de chaque échantillon de confiture est mise dans un Gobelet ou le
numéro des échantillons est mentionné (pot CS5M, pot CP5M, pot CS3M et CP3M). Dans
deux autres Gobelets, I’un et réservé a 1’eau pour rincer a chaque dégustation en passant du
pot CS5M vers le pot CP5M et vice versa. Cette procédure visant a présenter les échantillons
de facon neutre et garder 1’anonymat s’appelle également « masquage ». Il est a rappeler que
la température des échantillons au moment de test devrait correspondre a la température de
leur consommation habituelle.
Nous avons realisé le test de dégustation au niveau de 1’industrie CARAjus (El Chatt) et
I’université (Chadli Ben Djedid).
Le groupe de panelistes est constitué de 20 personnes entre femme et hommes dont la tranche
d’age est entre 20 et 46 ans. Les dégustateurs sont appelés a évaluer les confitures préparées
par rapport a leur aspect, couleur, texture, goQt, odeur et sucre. Chaque paramétre testé est

évalué par une note dans un questionnaire d’analyse sensorielle
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Pour chaque confiture présentée, il vous est demandé de godter et attribuer une note selon

votre appréciation.

Commencer par I’observation de I’échantillon;

Humer I’échantillon pour repérer la présence ou 1’absence d’odeur;
Déguster échantillon par échantillon;

Cocher successivement sur la fiche d’analyse;

Rincer la bouche aprés chaque dégustation;

NB : Bien déguster nécessite silence et concentration de la part de chacun

Un tableau pour chaque confiture (Annexe I1) : Nous vous proposons d’évaluer chacun des

descripteurs pour cet échantillon a I’aide de 1’échelle d’intensité allant de 0 a5 :

Absence Seuil juste identifiable Faible Modéré Fort Tres fort
v

v
v

Aspect : -Tres lisse. -Lisse. -Marbre. -Rugueux.

Couleur : -Agréable. -Normale. -Trop claire. -trop foncé

Texture : -Ferme, consistante. -Manque de fermete. -collante. -Présence de grumeaux
—Granuleuse .fondante ;

Go0t : -Neutre. -Manque d’acidité, 1égérement acide-acidité prononcé.

Sucre : -Teneur normale. -Manque. —Exces

Odeur : -Agréable. -Fraiche, -Sans odeur - —Désagréable

(b) (c)

Figure 20 : Photos des échantillons de confitures (Dziri, 2023).
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I.1. Caractéristiques morphologiques de fruits de raisin

Les propriétés physiques du raisin sont rassemblées dans le tableau suivant (Tab.08) :

Tableau 08: Propriéte physiques de raisin (Dziri, 2023).

Les raisins Le poids Diameétre Longueur
(9) (cm) (cm)
10 9,5 1,97 2,54

1.2. Propriétés physico-chimiques de jus, pellicules et confiture

1.2.1. Détermination du pH
Le pH est un critere principal dans la fabrication de la confiture, il indique la qualité de la
conservation et sert a mettre en évidence d'éventuelle fermentation microbienne. Les valeurs

moyennes du pH des confitures élaborées sont représentées dans la figure suivante. (Fig.21)

pH
6
5
4
I3
2
1
0
pellure Cs 5M Cp 5M Cs 3M Cp 3M

Cs5M :...Confiture de raisin sans peau élaborée avec 500 g de sucre ; Cp5M : Confiture de raisin avec peau élaborée avec
500 g de sucre ; Cs3M : Confiture de raisin sans peau €élaborée avec 300 g de sucre .Cp3M : Confiture de raisin avec peau

élaborée avec 300 g de sucre P : peau de raisin séché

Figure 21 : pH des échantillons de confiture a base de Raisin.

Les valeurs de pH obtenues pour les confitures élaboré (Cs5M, Cp5N, Cs 3M, Cp3N) sont
dans les normes et significativement différentes (3,05 -3,31) (Fig.21). Les normes

internationales exigent un pH relativement acide a la fin du procédé (confiture finale) qui se
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situe dans la plage de 2,8 a 3,5 (CODEX STAN 79-1981).Elles sont respectivement 3,31 ;
3,25; 3,24 ; 3,05 pour les confitures. Ces résultats sont en accord avec ceux rapportés par
Tariq Kamal et al., (2015) qui ont noté que la valeur du pH de la confiture d’abricot et
orange est de 1’ordre de 3,69. De méme, ces valeurs sont proches a celles enregistrées sur
d’autres confitures telles que la confiture d’abricot (CAB): 2,8 a 3,5 Himed, (2013), la
confiture de jamblan: 3,70 et 3,68 LagoVanzela et al., (2011), la confiture de pulpe de
banane: 3,41 et 3,08 Ronielli et al., (2014), la confiture de pomme 3,75 Hussain et shakir,
(2010), la confiture de Goyave 3,64 Kanwal etal., (2016) et la confiture d’abricot industrielle
3,54 Touati et al., (2014). Cependant, le pH de la confiture de grenade est plus faible que
celui de la confiture de melon avec une valeur de 4,1 Benmeziane et al., (2018) et du fruit
d’Opuntia ficus indica 5,54 Temagoult, (2017).

1.2.2. Détermination de I’Acidité titrable

L’acidité titrable est une mesure de la concentration totale d’acide, exprimée en mg
d’équivalent acide citrique par 100 g de confiture. La teneur en acides organiques (acide
citrique, malique, tartrique,...) est regroupée sous le terme « acidité ».1I’acidité d’une confiture

reflete directement son acceptabilité par le consommateur et sa conservabilité.

0,90
0,80
0,70
0,60

0,50
0,40
0,30
0,20
il
0,00

pellure Cs 5M Cp 5M Cs 3M Cp 3M

Acidité totale ( %)

W AT (% citrique) ™ AT (% tartrique)

Cs5M :...Confiture de raisin sans peau élaborée avec 500 g de sucre ; Cp5M : Confiture de raisin avec peau élaborée avec
500 g de sucre ; Cs3M : Confiture de raisin sans peau élaborée avec 300 g de sucre .Cp3M : Confiture de raisin avec peau
élaborée avec 300 g de sucre P : peau de raisin séché

Figure 22 : Acidité titrable des échantillons de confiture a base de Raisin.

Dans la (Fig.22) on peut constater que les valeurs de 1’acidité titrable sont comprises entre
0,21-0,77 pour les confitures élaborées 2,43 pour le jus et 3,36 pour la pellicule séchée. La
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formulation de confiture Cp5y a enregistrée le taux plus élevée. ces taux sont Iégerement
semblables a valeur de 1’acidité de la confiture préparée a base d’un mélange de pulpe de
banane qui est de ’ordre de 1,07 a 1,94 mg/100g Ronielli et al., (2004). Les confitures
analysées montrent que leur acidité et légérement inférieur a celle du melon 2,97 %

Benmeziane et al., (2018).

1.2.3. Détermination du °Brix

Le degré Brix mesure le poids en gramme de la matiére séche soluble (le taux de sucre dans
les fruits) contenue dans 100 g de produit. Dans la fabrication de la confiture, il est important
de connaitre le taux du °Brix au cours du procédé Dongare et al., (2014).

80 73,5
70 65
60 57,5 57,8
__50
X
x 40
S
=4]
30
20 16,5
10,1
. B
0

Jus pellure Cs 5M Cp 5M Cs 3M Cp 3M
Formunation de confiture

Cs5M :...Confiture de raisin sans peau élaborée avec 500 g de sucre ; Cp5M : Confiture de raisin avec peau élaborée avec
500 g de sucre ; Cs3M : Confiture de raisin sans peau élaborée avec 300 g de sucre .Cp3M : Confiture de raisin avec peau

élaborée avec 300 g de sucre P : peau de raisin séché

Figure 23 : Degré Brix des échantillons de confiture a base de Raisin.

Pour I’ensemble des confitures étudiées, les teneurs en matiére seche soluble sont comprises
entre 57,5 et 73,5°Brix dans les confitures, 16,5 pour le jus et 10,1 pour la pellicule séchée.
D’aprés I’histogramme (Fig.23), La formulation de confiture Cs5y a enregistrée le taux plus
élevée. Les valeurs enregistrées pour les confitures sont de 73,5°Brix, 65°Brix, 57,5°Brix et
57,8°Brix respectivement.

Les valeurs de Brix obtenu sont tous dans la norme de codex, les valeurs les plus élevé utilisé

pour les confitures préparées avec 500 g de sucre (la conservation plus éleveé avec le sucre).

Page | 44



Chapitre I11 : Résultats et discussions

1.2.4. Détermination de teneur en humidité et en MS

Les teneuses en humidite et en MS des échantillons sont présentes dans la graphie (Fig.24) :

100
920
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Jus pellure Cs 5M Cp 5M Cs 3M Cp 3M

taux d'humidité (%)

o

Cs5M :...Confiture de raisin sans peau élaborée avec 500 g de sucre ; Cp5M : Confiture de raisin avec peau élaborée avec
500 g de sucre; Cs3M : Confiture de raisin sans peau élaborée avec 300 g de sucre .Cp3M : Confiture de raisin avec peau
élaborée avec 300 g de sucre P : peau de raisin séché

Figure 24 : Teneur en humidité et en MS des échantillons de confiture a base de Raisin.

La teneur en eau a une grande importance pour les propriétés technologiques,
microbiologiques et nutritives des produits agroalimentaires et concerne également des
aspects réglementaires et économiques. Ainsi, la détermination de la teneur en eau est une des
analyses les plus fréquentes dans le domaine agroalimentaire Isengard, (1995).

Un autre aspect important est le fait que le contenu en composants ou ingrédients est
normalement donné en rapport avec la matiere seche, ce qui rend nécessaire la détermination
correcte de la teneur en eau Isengard., (1995).

D’apreés ces résultats, le jus de raisin et riche en eau par contre les pellicules séchées est plus
petite richesse.

La teneur en eau est estimée a 85,8553 pour le jus et 15,4182 pour la pellicule séchée. Quant
a la confiture, elle est de 24,3842en Cssy et de 34,5024en Cpsy, de 36,1984en Cszy et de
35,6972en Cpsm. Avec la MS de 75,6158 en Cs 5y de 65,4976 en Cp sy de 63,8016 en
Cssm et de 64,3028 en Cpawm.

Quand on compare les résultats obtenus, on remarque que le pourcentage du teneur en eau
dans le jus est plus important que dans la pellicule séchée , contrairement a la matiere séche,

on le retrouve donc dans I'écorce supérieure a son pourcentage dans le jus, Comme pour la
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confiture de toutes sortes, on constate que le teneur en eau dans la confiture qui contient un
taux de sucre de 300g est supérieur au teneur en eau dans la confiture qui contient un taux de
sucre de 500g contrairement a la matiere solide, donc on trouver que c'est dans la confiture

qui contient un taux de sucre 5009 supérieur a la confiture qui contient 300g sucre.

1.2.5. Détermination des cendres
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Cs5M :...Confiture de raisin sans peau élaborée avec 500 g de sucre ; Cp5M : Confiture de raisin avec peau élaborée avec
500 g de sucre ; Cs3M : Confiture de raisin sans peau élaborée avec 300 g de sucre .Cp3M : Confiture de raisin avec peau
élaborée avec 300 g de sucre P : peau de raisin séché

Figure 25 : Teneur en cendres des échantillons de confiture a base de Raisin.
D’apres les résultats de (Fig.25) la formulation de confiture Cp5y a enregistrée le teneur
plus élevée.
La teneur en cendres représente la quantité totale en éléments minéraux présents dans un
échantillon. Les valeurs trouvées, lors de 1’analyse montrent qu’a 1’état naturel le raisin
présente une teneur en cendres de 0,42% par rapport a la matiere brute. Cette valeur est assez
proche de la valeur publiée par d’autres auteurs qui est de 0,45% par rapport a la matiére
fraiche Salem et al., (2015).

1.2.6. Indice de couleur

La couleur de la confiture et la gelée est tres importante car elle détermine dans la large
mesure de la qualité organoleptique du produit fini Temagoult., (2017). Les résultats de

I’indice de couleur obtenus présentent des différences significatives (Fig.26).
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Cs5M :...Confiture de raisin sans peau élaborée avec 500 g de sucre ; Cp5M : Confiture de raisin avec peau élaborée avec
500 g de sucre ; Cs3M : Confiture de raisin sans peau €élaborée avec 300 g de sucre .Cp3M : Confiture de raisin avec peau

élaborée avec 300 g de sucre

Figure 26 : Evaluation du brunissement enzymatique BNE des confitures élaborées

apres 12 h.

Ils sont respectivement 0,408 + 2,534 pour le jus, 0,576 + 1.891 pour Cssy, 0,569+ 1,911
pour Cpsm, 0,943+ 2,172pour Cszy et 0,895+ 2,212 pour Cpav. En effet, les sucres sont a
I’origine du développement de la couleur brune de nombreux aliments cuits a travers la
réaction de Maillard et la caramélisation, qui se décomposent sous 1’effet de la chaleur en de
nouvelles molécules qui donnent de la couleur aux produits tels que les sauces caramel, fruits
et confiseries caramélisés Anonyme, (2019). Les indices de couleur enregistrés pour les
confitures élaborées sont inférieurs a ceux rapportés par Kanwal et al. (2016) et Touati et al.
(2014) ce qui peut s’expliquer par la différence de la méthode de préparation de la confiture

et/ou par la méthode d’analyse.
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Cs5M :...Confiture de raisin sans peau élaborée avec 500 g de sucre ; Cp5M : Confiture de raisin avec peau élaborée avec
500 g de sucre ; Cs3M : Confiture de raisin sans peau €élaborée avec 300 g de sucre .Cp3M : Confiture de raisin avec peau
élaborée avec 300 g de sucre

Figure 27 : Evaluation du brunissement non enzymatique BNE des confitures élaborées

apres 12 h.

Les résultats du brunissement non enzymatique de nos échantillons sont de I’ordre de 0,566
,0.605, 0,600 et 0,683 pour la confiture CS5 et CP5, CS3 et CP3 respectivement. D’aprés les
résultats (Fig.27), La formulation de confiture Cp3y, a enregistrée le taux plus élevée. La
valeur la plus faible a été observée pour I’échantillon confiture préparé par 1’ajout de 500g
sucre CS5. L’indice de brunissement est plus prononcé dans les confitures de raisin sans
épluchage (présence de peau). Le brunissement subit par la confiture due a la réaction de
Maillard qui a eu lieu lors de la pasteurisation et la cuisson. En effet, le brunissement
enzymatique est défavorisé par une diminution du pH et avec le traitement thermique.
Toutefois, le BNE est favorisé par les traitements thermiques et il peut encore se produire a un
pH faible de I’ordre de 4.0 Besbes et al., (2009) Un résultat similaire a été trouvé par
Arkoub-Djermoune et al. (2016).
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1.2.7. Protéines

Les protéines représentent des fonctions nutritionnelles par 1’apport d’acides aminés et de
peptides nécessaires a 1’activité biologiques contribution a la couleur des aliments, a la texture
et saveur.

Les teneurs en protéines totale sont représentés dans la (Fig.28) :
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Cs5M :...Confiture de raisin sans peau élaborée avec 500 g de sucre ; Cp5M : Confiture de raisin avec peau élaborée avec
500 g de sucre ; Cs3M : Confiture de raisin sans peau élaborée avec 300 g de sucre .Cp3M : Confiture de raisin avec peau
élaborée avec 300 g de sucre

Figure 28 : Teneurs en protéines totale dans la confiture de raisin.

La teneur totale en protéines du jus de raisin était de 6,9%. Ce résultat est supérieur a ceux
trouvé par Umar et al., ( 2022) qui ont enregistré des teneurs en protéines de 4,65% et
3,44% pour les raisins noirs et les raisins verts respectivement.

La teneur en protéines totales des échantillons de confiture de raisin CS5, CP5, CS3 et CP3
était respectivement de 7,83 (0,78%), 10,21 (1,02%), 13,01 (1,30%) et 15.42 (1,54%). Ces
résultats correspondent a ceux obtenus par Frederico Lopes Amorim et al (2019). Qui ont
rapporté que les teneurs en protéines et en cendres étaient de 1,21% et 0,29% pour la confiture
de raisin enrichie avec des écorces de raisin. Les teneurs en protéines (1,21%) et en cendres
(0,29%) de la confiture etaient plus élevées par rapport a la teneur des confitures de fruits
entiers, tels que l'abricot, la myrtille, le raisin et la fraise (protéines de 0,27%- 0,43% et
cendres de 0,12%-0,25%), respectivement Naeem et al., (2017).
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La peau de raisin a affiché la teneur en protéines la plus faible (11,7%) ; ce résultat est
semblable a celui rapporté par Oliviera et al. (2018) qui a rapporté 11,9%; pour la peau de
raisin.

D’apreés les résultats (Fig.28) le pourcentage de protéines dans la confiture avec sucre de 300g
est supérieur a son pourcentage dans la confiture avec sucre de 500g en par ailleurs le
pourcentage de protéines dans la confiture avec pellicule est supérieur a son pourcentage dans
la confiture sans pellicule. Les résultats obtenus sont inférieures a Pavlova et al. (2013) qui
ont rapportés une diminution de la pulpe en confiture de framboise et de peche (de 1,76 a
0,48 respectivement).

1.2.8. Sucre totaux

Les glucides totaux regroupent 1’ensemble des polysaccharides, les oligosaccharides et les
monosaccharides. Ils constituent la majeure partie de notre alimentation et sont apportés
surtout par les fruits Lee et al., (1970).

La concentration en glucides des fruits et leurs dérivés est d’un grand intérét, en raison de leur
influence sur les propriétés organoleptiques; elle conditionne la stabilité et la conservabilité
des dériveés de fruits Pavlova et al., (2013).
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Cs5M :...Confiture de raisin sans peau élaborée avec 500 g de sucre ; Cp5M : Confiture de raisin avec peau élaborée avec
500 g de sucre ; Cs3M : Confiture de raisin sans peau élaborée avec 300 g de sucre .Cp3M : Confiture de raisin avec peau

élaborée avec 300 g de sucre

Figure 29 : Teneurs en sucre dans la confiture de raisin.

Des taux de sucre de 1,036 pour le jus, 0,881 pour la pellicule et 1,081, 1,089, 1,007, 1,073
ont été enregistrées pour les confitures Cssm, Cpsm, Csam et Cpam respectivement. D’apres

les résultats (Fig.29), La formulation de confiture Csby, a enregistrée le teneur plus élevée.
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Nos résultats concordent avec ceux obtenues par Chauhan et al. (2013) avec une teneur de
61 g/100g (confiture de noix de coco), avec ceux rapportés par Touati et al. (2014) avec une
teneur de 64,9 g/100g (confiture d’abricot) et avec ceux trouvés par Mathlouthi et al. (2009)
avec un taux de sucres totaux de 57,7 a 61,6% (confitures de fraises, abricot, cerise et
framboise).

1.2.9. Polyphénols et flavonoides totaux

La teneur en polyphénols a été estimée par la méthode colorimétrique de Folin-Ciocalteu.
C’est I'une des méthodes les plus anciennes congue pour déterminer la teneur en
polyphénols, des plantes médicinales et des nourritures. L’acide gallique est le standard le
plus souvent employé dans la méthode de Folin-Ciocalteu Maisuthisakul et al., (2008).

Les résultats obtenus dans la présente étude montrent qu’aucune différence significative n’a
été enregistrée entre les deux formulations analysées (Fig.30).

Les flavonoides sont les composés les plus étudiés Hidlago et al., (2009). Ils sont capables de
moduler I’activité de certaines enzymes et de modifier le comportement de plusieurs systémes
cellulaires, suggérant qu’ils pourraient exercer des activités biologiques, notamment des
propriétés antioxydantes, vasculo-protectrices, anti- inflammatoires, antiulcéreuses et méme
anticancéreuses Ghedira, (2005). Les concentrations de flavonoides des confitures varient
de 151 2 605 (ug/ml) (Fig.30)
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Cs5M :...Confiture de raisin sans peau élaborée avec 500 g de sucre ; Cp5M : Confiture de raisin avec peau élaborée avec
500 g de sucre ; Cs3M : Confiture de raisin sans peau élaborée avec 300 g de sucre .Cp3M : Confiture de raisin avec peau
élaborée avec 300 g de sucre P : peau de raisin séché

Figure 30 : Teneur en polyphénols et flavonoides totaux de jus, peau séchée et formulation

de confiture de raisin.
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D’apres les résultats (Fig.30), la formulation de confiture Cp5y a enregistrée teneur plus
élevée de flavonoide et les confitures Cp5y, Cp3m a enregistrée le teneur plus élevée de
polyphénol. Le jus a présenté un TPC et des flavonoides de 1059,11mg/L et 594,29 mg /L
respectivement. la teneur en polyphénol et flavonoides totaux du jus de raisin sont inferieur a
celles rapporté par margraf et al., (2016) 1952mg/L et 992mg/ml respectivement et
supérieur a celles observe par Kim et al.; (2017) qui ont trouvé que Les teneurs totales en
flavonoides des jus de raisin frais, produits a l'aide de presse-agrumes domestiques, variaient
entre 18.8 + 2.1 t0 53.3 £ 2.8 mg QE/100 ml. Les teneurs en polyphénols enregistrées pour les
confitures Cssy, Cpsm, Csav et Cpsm  Vvarient entre 56,19 a 147,47 mg EAG/100g d’Ech,
(Ces résultats sont inférieurs a ceux rapportés par Hebbache et al., (2013) et Meenaks et al.
(2014) concernant la confiture de fraise et d’argousier (Sabri) avec des taux respectifs 193,59
mg EAG/100 g et 226.8 mg EAG/100 g. Cependant, le taux de polyphénols dans la confiture
de grenade est remarquablement élevé a celui rapporté par Meenaks et al. (2014) pour la
confiture de figue (60,43 mg EAG/100 g).

La différence constatée dans la teneur en polyphénols est probablement attribuée a la
différence entre les échantillons de fruits distincts qui est en relation avec le type ou la variété
du fruit, de son origine et sa maturité. En plus, le contenu polyphénolique varie
qualitativement et quantitativement selon plusieurs facteurs: facteurs climatiques et
environnementaux (la zone géographique, sécheresse, sol, agression et maladie ...etc)
Ebrahimi et al., (2008), le patrimoine génétique, la période de la récolte et le stade de
développement de la plante Miliauskas et al ., (2004).

Selon Arkoub-Djermoune et al. (2015), cette différence est probablement due a une
dégradation thermique de ces composés. Ces résultats sont approximativement proches a ceux
rapportés par Igual et al. (2013) qui ont obtenu des teneurs comprises entre 120 et 141 mg
EQ/100g pour la confiture de pamplemousse. La teneur en flavonoides de la confiture de
raisin est largement supérieure a celle de la confiture du melon étudiée par Benmeziane et al.
(2018) (8,62 mg EC/100 g). Les résultats obtenus par Danijela et al., (2009) sur les confitures
de fraise sont aussi plus faibles que ceux de la présente étude (0,70 - 0,75 mg EQ/100 g).
Plusieurs facteurs tels que la lumiere, le stockage, les phénoménes de brunissements
enzymatique et non-enzymatique sont responsables de la dégradation des flavonoides Del
Caro et al., 2004 ; Tsao et al., 2006 ; Igual et al., (2013) , ainsi que le traitement des fruits
qui conduit & une diminution de la concentration des flavonoides Tsao et al., (2006).
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1.2.10. Activité antioxydant
Afin d’évaluer la capacité antioxydant de la confiture de raisin avec et sans pellicule, Les

résultats du dosage de 1’activité anti-oxydante sont représentés dans la (Fig.31) :
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Cs5M :...Confiture de raisin sans peau élaborée avec 500 g de sucre ; Cp5M : Confiture de raisin avec peau élaborée avec
500 g de sucre ; Cs3M : Confiture de raisin sans peau élaborée avec 300 g de sucre .Cp3M : Confiture de raisin avec peau

élaborée avec 300 g de sucre P : peau de raisin séché

Figure 31: Activité anti-oxydante totale de jus, peau séchée et formulation de confiture de
raisin.
Les valeurs de I’activit¢é des Cssy, Cpsm, Csam et Cpav Varient entre 353 et 765 mg

EAA /ml. L'activité antioxydante du jus de raisin frais et des confitures correspondantes a été
mesurée a l'aide du test du pouvoir antioxydant réducteur du phosphomolibdate (TAC), un
test colorimétrique qui mesure la capacité de I'échantillon testé a réduire le molybdéne Mo
Mo(VI) en Mo(V) par I'échantillon et la formation subséquente d'un complexe phosphate
vert/Mo(V) a pH acide.

Une comparaison des valeurs TAC dans le jus de fruit frais, la peau et la confiture a montré
que 27 a 58% de la capacité antioxydante correspondante du fruit frais a été perdue au cours
du traitement de la confiture. Ces résultats concordent avec les données rapportées
précedemment par Schmidt et al. (2005), Savikin et al. , Scibisz et al., démontrant que la
capacité antioxydante de différentes baies diminue de maniére significative aprés le traitement
de la confiture. Cette diminution peut étre attribuée a la destruction des anthocyanes, des

composés phénoliques ainsi que de l'acide ascorbique a la suite du traitement thermique.

Page | 53



Chapitre IT1 : Résultats et discussions

Ainsi, en augmentant la dose de sucre de 300 a 500, on observe une perte de la capacité anti-
oxydante de 17,53 %.

L’activité anti-oxydante totale (Fig.31) montre qu’il existe une différence significative
(p<0,05) entre la confiture CS et la confiture CP et cette derniére présente I’activité anti-
oxydante totale la plus élevée avec une valeur de 1’ordre de entre 617,28 et 845 mg/mL.
Plusieurs ¢études ont attribué la capacité¢ réductrice a d’autres molécules autres que les
composés phénoliques  (polyphénol, flavonoides et anthocyanines telles que 1’acide
ascorbique ou les caroténoides. Slusarczyk et al. (2009) et Floegel et al (2011) ont montre
que I’activité anti-oxydante peut étre affectée par de nombreux facteurs entre autres la
structure des composés phénoliques et les interactions synergiques avec divers antioxydants.
En outre, elle peut également étre affectée par la méthode d’analyse utilisée et les conditions

d’extractions Slusarczyk, 2009; Abrantes et al., (2007).
1.2.11. Détermination d’anthocyanine

Les anthocyanes, appartiennent & la famille des flavonoides, sont des pigments naturels
hydrosolubles qui sont a l'origine des couleurs rouges a bleues intenses de diverses plantes

Anderson. (2006). La (Fig.32) représente la teneur en anthocyanines des produits finis.

Antocyanines mg/100g

200
180
160
140
120
100
80
60
40 - - —
20 — - — .
0 _ _ _ _
Cs5M Cp 5M Cs3M Cp 3M P

Cs5M :...Confiture de raisin sans peau élaborée avec 500 g de sucre ; Cp5M : Confiture de raisin avec peau élaborée avec
500 g de sucre ; Cs3M : Confiture de raisin sans peau élaborée avec 300 g de sucre .Cp3M : Confiture de raisin avec peau

élaborée avec 300 g de sucre P : peau de raisin séché.

Figure 32: Teneur en anthocyanines de la peau séchée et formulation de confiture de raisin.
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Les teneurs en anthocyanines enregistrées pour les confitures Cs sy, Cp sm, CS 3m et Cp 3m
varient entre 18,45 a 65,5 mg/100g. La teneur en anthocyanine la plus élevée est
obseseveée dans la confiture Cp spm (65,5).

Les confitures élaborées sans la peau ont présentées les taux les plus faible en anthocyanines
en comparison avec celles élaborées avec du raisin sans épluchage. Effectivement, La teneur
totale en anthocyanes la plus élevée a été observée dans la pellicule séchée (Fig.32).

Il est généralement admis que les anthocyanes sont abondants dans le jus de fruit, tandis que
les tanins hydrolysables sont riches dans I'écorce des fruits. En tant qu'antioxydants primaires,
les anthocyanes inactivent les radicaux libres par des réactions de transfert d’hydrogene entre
le groupe phénolique OH et les radicaux I'activité anti-oxydante a été corrélée au continue
bioactive.

1.2.12. L’évaluation sensorielle

L’analyse sensorielle a pour but de décrire les caractéristiques organoleptiques des produits,
de fagon objective selon des critéres bien définis ; 1’aspect, la texture, la couleur, le goit et le
taux de sucre. Cette analyse a été réalisée a travers un test de dégustation des quatre
formulations de confiture de raisin par 20 individus. Les résultats d’analyse sensorielle des
confitures préparées suivant les quatre formulations ne présentent pas des différences

significatives (dans les scores obtenus a I’exception de la texture, le golt et le sucre (Fig.33).
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Figure 33: Attributs de la qualité sensorielle des confitures de raisin.

» Latexture
En termes de texture, 1’échantillon CP3M a u la meilleure score 4,1 pour sa texture
consistante, puis 1’échantillon CS3M pour sa texture ferme, puis 1’échantillon CS5M pour sa

texture collante, puis I’échantillon CP5M pour sa texture fondante.

En termes de texture ; les confitures sont classées par ordre croissant: CP3M> CS3M >
CS5M> CP5M.

> Lacouleur

En termes de couleur, I’échantillon CP3M a u le meilleure score pour sa couleur bordeaux,
puis I’échantillon CS5M pour sa couleur orange sombre, puis 1’échantillon CS3M couleur

orange clair et 1’échantillon CP5M couleur bordeaux sombre .

En termes de couleur; les confitures sont classées par ordre croissant: CP3M> CS5M>
CS3M > CP5M.

» Legodt
En terme de go(t, I’échantillon CP3M a u le meilleur score pour sa gout neutre entre 1’acidité
et teneur en sucre, puis I’échantillon CS5M pour sa gout légérement sucré, puis 1’échantillon
CS3M pour sa gout sans acide, puis 1’échantillon CP5M pour sa goQt Iégerement acide et plus

sucré.

En termes de gout ; les confitures sont classées par ordre croissant : CP3M> CS5M > CS3M>
CP5M.
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> L’odeur

En termes de 1’Odeur, 1’échantillon CS5M a u le meilleur score pour son odeur agréable, puis
I’échantillon CP5M pour son odeur fraiche, puis 1’échantillon CS3M pour son odeur moins

agréable, puis I’échantillon CP3M pour son odeur moins fraichissant.

En termes de gout ; les confitures sont classées par ordre croissant : CSSM> CP5M > CS3M>
CP3M.

» La viscosité
En termes de viscosité, 1’échantillon CS5M a u le meilleur score pour sa viscosité lisse, puis
I’échantillon CS3M pour sa viscosité tres lisse, puis 1’échantillon CP5M pour sa viscosité

marbre, puis I’échantillon CP3M pour sa viscosité rugueux.

En termes de viscosité ; les confitures sont classées par ordre croissant : CSSM> CS3M >
CP5M> CP3M.

» La preférence

En termes de préférence, Ce test est réaliseé dans le but de choisir la formulation la plus
appréciée par les consommateurs. Selon les résultats illustrés dans la Fig.31, la confiture
CS5M a u le meilleur score par apport aux les confitures CP5M, CS3M et CP3M, ceci est di
particulierement a des préférences alimentaires. Ce résultat concorde avec ceux décrits
précédemment pour la majorité des critéres étudiés, Ces résultats nous permettent de conclure

que la confiture CS5M (sans pellicule et avec 500 g de sucre) est la préférée.

En termes de préférence ; les confitures sont classées par ordre croissant : CS5M> CP5M >
CS3M> CP3M.
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Conclusion

Le raisin est un fruit qui suscite actuellement beaucoup d’intéréts dans le monde entier et en
particulier en Algérie, elle a été délaissée par les agriculteurs et consommateurs Algériens,

malgré toutes les vertus qu’elle renferme.

Cette ¢étude est mise au point dans le but d'élaborer une confiture a base du fruit de raisin
selon des formulations alimentaires de type biologique, énergétique et salubre. Les quatre
confitures (CS5, CP5, CS3 et CP3) ¢laborées sont soumises a une évaluation sensorielle, un
ensemble d'analyses physico-chimiques (pH, humidité, acidité, cendres, sucres totaux,
protéine, °Brix, BNE, indice de couleur), la teneur en principaux antioxydants (polyphénols
totaux, flavonoides et anthocyanines) et 1’activité anti-oxydante des quatre types de

confitures ont été également déterminés.

Les résultats des analyses physico-chimiques effectuées ont montré que les formulations des
confitures misent au point sont conformes aux normes du Codex alimentarus. On ce qui
concerne les teneurs en molécules actives on a remarques que les confitures ¢laborées avec du
raisin non pelée (avec pellicule) ont enregistrés les teneurs en polyphénols, flavonoides et
anthocyanines les plus élevées. Par ailleurs ’activité anti-oxydante totale a été corrélé

positivement ave le contenu bioactif.

Les raisins étudi€s sont une source importante en antioxydants notamment en flavonoides et
en polyphénols totaux et que la pulpe est plus riche en polyphénols. Par ailleurs, la pellicule

est aussi source de flavonoides.

A la lumiere des résultats obtenus, il existe plusieurs perspectives possibles a ce travail qui

semblent intéressantes:

Utiliser Stevia, du sucre roux ou du fructose au lieu du sucre blanc ;
Faire une comparaison avec une autre variété des autres régions ;

Faire des analyses microbiologiques ;

AR NEENEEN

Identifier et caractériser les €¢léments minéraux et les vitamines présents dans la

matiere premiere ainsi que dans les produits dérivés ;

<\

Penser a une application a 1’échelle industrielle ;
v' Etudier [P’influences de stockage sur les paramétres physico-chimiques,

sensorielles et activités anti-oxydantes.
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Annexes



Annexe | : les produits chimiques est les appareils utilisés.

Produits chimiques

Appareillages

Acide sulfurique
NaOH
Foulin-ciocalteu
Carbonate de sodium
NaNO2

AICI3

Phénol

Ethanol

H3PW 120490
H3PMo012040
WgOy3

MogO23

Na,CO3

Réfractometre

pH metre

Four a moufle
Balance de précision
Centrifugeuse
Spectrophotomeétre
Plaque magnétique
Sous-haute
Micropipette
Agitateur

Etuve
Dessiccateur

Verrerie : bécher, burette. .

Brix
Bain marie
Papier wattman

.ect




Annexe 11: Fiche d’appréciation pour test de dégustation de confiture.

Identité du membre de jury :

Nom et prénom (facultatif)

Niveau d’étude ou profession : .................

Sexe:M [ ]
F ]

Souffrez- vous de maladie quelconque pouvant entraver la dégustation de la confiture :x

Ouil | Non [ ]

Présentez-vous une allergie a I’'un des composants de la confiture : Oui[__] Non [ ]
Consommez-vous du Tabac : oui L] Non [_]

Un tableau récapitulatif (tableau) : Les scores du tableau de 1 a 5 :1point :N’aime pas du tout, 2
point : N’aime pas beaucoup, 3 point : indifférent, 4 point : Aime un peu, 5 point : Aime beaucoup

Type de 1 2 3 4 5
confiture

Texture CS5M

CP5M

CS3M

CP3M

Couleur CS5M

CP5M

CS3M

CP3M

Gout CS5M

CP5M

CS3M

CP3M

Odeur CS5M

CP5M

CS3M

CP3M

Viscosité CS5M

CP5M

CS3M

CP3M

préférences CS5M

CP5M

CS3M

CP3M




