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Inivodustion

La faible consommation de fruifs est associée 4 I"augmentation des risques de cancers
ou autres maladies chroniques. Pour pallier cette sous-consommation de fruits ef légumes, due
entres autres & une faible durée de conservation, aux saisons courtes de consommation. aux
prix élevés, le jus de fruit apparaii &tre une bonne alternative. D' aillsurs les recommandations
nutrifionnelles mondiales iniégrent clairement e jus de fruits comme une portion dec la

consommation quotidienne en fruits et Iégumes (Cendres, 2011).

Les jus de fruits constituent une part essentielle du régime alimentaire humain. Au
cours des vingt dernicres années la recherche en nutrition humaine a prouvé quun régime
equilibré, riche en jus de fruits, garantit une bonne santé et peut réduire les risques de
certaines maladies. Fortement consommé partout dans le monde, le jus de fruits est une
boisson essentielle 4 l'apport des vitamines quotidiennement nécessaires 4 l'organisme. Selon
la région du monde o1 'on se trouve les jus de fruits peuvent considérablement varier, mais
ils sont obtenues de la méme manigre partout, par le pressage de fruits & jus comme les
agrumes (orange, pamplemousse, citron, citron vert, mandaring), les raisins, les pomnmes,
Vananas et bien dautres fruits encore. En jus ou en nectar, les jus de fruits simples ou

multivitaminés sont une souree d'énergie mdéniable pour I'organisme ().

La présence de plusieurs marques de jus de fruits naturels sur le marché Algérienne
nous a encouragéds a faire unc ¢tude approfondie pour analysel les vonditions de conservations
de ce produil issu du pressage des fruits. Pour disposer e jus tout au long de I"année, les
hommes ont développé certaines méthodes permettant de prolonger la durée de stockage et

de conservation des jus (Gebran et Hachem, 2001).

Malgre les avantages lids a la consommation et la demande mondiale de jus de fruits
qui sont en constante augmentation par rapport aux autres boissons, celle-gi pose un probléme
de sécurité alimentaire dans la mesure ol ces aliments consommés frais sont depuis
longtemps reconnus comme sourees de transmission de maladies infecticuses. Méme si Ia
majorité des intoxications alimentaires sont dues 4 la consommation d*aliments dorigine
animale, le nombre de cas associés aux jus de fruits a progressé au cours des dix derniéres
années. Ainsi une large gamme de jus fruits contaminds a récemment causé d*importantes
épidemies d‘infections microbiennes. Celles-ci peuvent s*expliquer par différents facteurs -
des changements dans les pratiques agricoles, un défaut de fabrication . une mal conservation
(I"exposition des jus au soleil ) Bien que la microfiore de ce boisson soif dominée par des

bactéries d altération, des levures ef des moisissures susceptibles de nuire aux qualités

Pagel
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organoleptiques et commerciales de ces jus , de nombreuses bactéries pathogénes, ont

également été {solés & partir de jus fruits 2).

Cetie synthése bibliographique a pour objectif, dans un premier temps, de dresser un
portrait de Ja microbiologie des jus de fruits, peu ou pas transformés, et de facteur des rayons
solaires qui influencent la croissance et la survie des microorganismes 4 Iintérieur des
produits, Dans un deuxiéme temps, elle passe en revue les traitements envisagés pour

contréler la qualité organoleptique et bactériologique de ces boissons,
Notre manuscrit est structuré en quatre chapitres interdépendants :

Le premier chapitre de ce travail est consacré a une étude bibliographique, dont on &
abordé deux principaux sujets, des généralités sur le jus de fruil. définition, valeur
nutritionnelles et consommation et la dewxiéme fabrication, conservation et altération du jus,
dans la partie expérimentales on a explique les différents méthodes utilisée pour 1*analyse
microbiologie du jus, suivi dune présentation des résultats avec leur interprétation.

Page 2
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Chayitee (1 Gengralltéy sur fes jus de fruis

La transformation des fruits en jus a toujours 4 pour objectif de prolonger la durée de
consommation d'un fruit au-deld de sa saison et de profiter ainsi toute lannée de ses qualités
nutritionnelles. Avant toute chose, les jus de fruits permettant de profiter de tous les bienfaits

des fruits (3).

1. Définitions:
Le marché des jus de fruits comporte une grande variété de jus de fruits. Tous ces
produits sont élaborés & partir de fruits et posséde des caraciéristiques différentes (Tablean 01).

On distingue les jus de fruits, les purs jus de fruits, les jus de fruits 4 base de jus
coneentré et les nectars de fruits |

1.1. Jus de fruits:

Jus obtenu 4 partir de fruits par des procédés mecaniques, fermentescible, mais non
fermenté, possédant la couleur, 'arome ef le gout caraciéristiques des jus de fruits dont il
provient, Dans le cas des agrumes, le jus de fruits provient de I'endacarpe ; toutefois le jus-de

limette peut e abtenu & partir du fruit entier (Vierling, 2007).
1.2. Les purs jus de fruits:

1l est réserve aux jus de fruits ou purées de fruits qui n'ont été obtenus ni avec
concentration, ni & partir de matiéres premiéres concentrées et qui n'ont subi l'addition

d'apcun produit, méme de sucre.

On trouve des purs jus pasteurisés qui se conservent a température ambiante, des purs
jus surgelés dont la conservation jusqu'a 1a DLUQO doit &tre réalisée a -18 C° (un traitement
thermique n'est pas nécessaire a leur conservation).certaings purs jus, porient aussi le
qualificatif de Frais réservée aux jus de fruits purs, ou purée de fruits pures n'ayant subi
aucun fraifement aprés leur extraction ou leur broyage initial ; ils doivent &tre réfrigérés leur

DLC est trés [imitée (Veirling, 2007)
1.3. Jus de fruits a base de concentré:

Produit obtenn, & partir de jus de fruits concentré, apres restitution de la proportion
d'eau extraire du jus lors de la concentration, 'sau ajoutée présentant des caractéristiques

appropriées, notamment des points de vue chimique, microbiologique et organoleptique de

Page 3
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Chapilre 11 Généralitcs yor les jus de fruils

fagon & garantir les qualités essentielles du jus .la restitution de son arome se fait au moyen
des substances aromatisants récupérées lors de la concentration du jus de fruits dont il s'agit
ou de jus de fruits de la méme espéce et qui présente des caractéristiques organoleptiques et

analytiques équivalentes.

L'addition de sucre est autorisée, la mention 4 base de concentré doil &étie inscrite 4
proximité de la dénomination.des spécifications sorit précisées par les normes AFNOR
(Veirling, 2007)

1.4. Neetar de fruits:

Produit, non fermenté mais fermentescible, obtenu par addition d'eau et souvent de
sucres ou de miel au jus de fruits, au jus de fruits concentré, 4 la purée de fruits, 4 1a purée de

fruits concentrée ou & un melange de ces produits.

Le qualificatif pulpeux sous-entend nectar obtenu & partir de purée de fruits. La

réglementation précise 'acidité minimale en jus :

- 26% pour les groseilles et goyaves, cassis, fruits de la passion.
A% paur 19 pruncs,

-40% pour les abricots, fraises. framboises, miires et myriilles.

- 45% pour les péches.

-50% pour les agrumes, poires et pommes.

La teneur minimale de chaque jus est fixée pour les neetars employant divers fruits exotiques
(Veirling, 2007).

Page 4
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Géoéealitds sur les jus de fruits

Tabieau 01 ; Les fypes de jus de fruits. (3)

Dénomination | Conservation | Teneuren | Sucre ajouté |Pasteurisation| Durée de vie
fruits:
Frais 100 % Nan Nof 1 semaine
. . ‘ 3 & 4 semaines
Pur Jus 100 % Réifrigéré 100 % Non Oui
Ambiant 100 % Non Qui 12'mois
_ Autarisé avec _
_ Réfrigéra 100 % mention Ouif 3 a4 semaines
J::s 2%?;35 obligataire
concentré Autorisé avec
Ambiant 100 % mention Oui 12 mois
obligatoire
- ; Autorisé avec
. - 5009 : :
Réfrigéré 2&:@3 rrf mentian Cui 3 & 4 semaines
Nectar abligatoire
5 )
2 ; Autorisé avec
‘ 9 - :
Ambiant ":i’”f'l gﬁ n‘f’ mention Oui 12 mois
obligatoire

2. Les constituants des jos de fruits:

2.1, Les frubts:

La qualité d'un jus dépend de sa maticre premiere : les fruits doivent étre frais, sains,

et murs. Pour la production des jus én utilise divers fruits. Les fruits destinés pour la

transformation industrielle sont classées en groupes suivantes:
- Fruits & pépins (pommes, poires, coings).

- Fruits & noyaux (cerises, prunes, abricots, péches, etc.....).

- Fruits 4 baies (raisins, cassis ete....).

-Fruits tropicaux et subtropicaux (oranges, citrons, mandarines...) (Agongou et Benamara,

2003).

2.2. L'eaw:

L'eau doit satisfaire les exigences d'une eau potable. Elle ne doit pas contenir des

substances toxiques pour l'organisme, y compris ['ammoniac ef I'hydrogéne sulfuré.

Page 8
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Chapireiul Géaéralités sy lex jos de frojts

La dureté totale nedoit pas étre supérieure 4 7 mg. &q/l. ... )(Agougon et Benamara,

2003),

2.3, Le sucre:

Le sucre doit €ire propre, sec, mouvarnt, sans grumeaux, sans gout ni odeur éirangers,
de couleur blanche.la teneur en humidité doivent éire inferieur a 0. 15% (Agougon et Benamara,
2003).

2.4. Les acides alimentaires:

Les Acides Citrigue et Tartrique doivent contenir pas moins de 99.5% d'acide ¢t pas
de plus de 0.1 &4 0.35% de cendres. L'arsenic ot les sels des métaux lourds ne sont pas admis

{Agougou et Benamara, 32003).
3. Valeur alimentaire des jus de fruits:

Les fruits ont une place importante dans notre alimentation, Ils nous apportent de
nombreux éléments indispensables au bon fonetionnement de notre organisme. Les jus de
fruits conservent une majeurs partie de ¢es éléments : sucre, minéraux et vitamines. Ce sont
done. non seulement des boissons: saings, mais ayant une réelle valeur alimentaire {Tablesu
02).

Les jus d'agrumes et tomates sont plus riches en vitamine C que les jus de pommes et

de taigin 4 caves de I tensur mitel deo (ot (Dupin e Borvile, 12000,
De fagon geénérale 1a valeur alimentaire des jus de fiuits est celle de leurs composantes -
3.1. L'ean:

Les jus de fiuits sont composés en moyenne de 90% d'eau. Ils contribuent donc 4
hydrater l'organisme en couyrant les besoins én eau, en complément dés autres boissons
quotidiennes (%),

3.2, Les fibres:

Ils sont une source de fibres. Si lors de la fabrication, le pressage élimine une pariie des
fibres, elles se retrouvent sous forme de fibres douces (pectines) dans la pulpe des jus de
fruits_ [ls sont peu calorigues (4).

3.3. Lies vitamings:
DIs sont source de vitamines. Contenant un large éventail de vitamines essentielles au
fonctionnement des celiules. les jus de fTuits sont particuliérement richesen :

Page 6
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Geépéralieés snr les jus de femiis

-Vitamine C, anti oxydantes et essentielle dans la résistance aux infections,

-Provitamine A, indispensable 4 la croissance et 4 la vision nocturne,

-Vitamine B9 (acide folique), nécessaire 4 la formation des globules rouges (4).

3.4. Les minéraux:

Iis sont source de minéraux variés et notamment :

- En potassium quoi évite la rétention d'sau,

-En magnésium, relaxant musculaire,

-En nombreux oligoéléments, nécessaires a l'équilibre nutritionnel(4).

3.5. Les antioxydants:
Ils sont source d'antioxydants protecteurs, les antioxydants ont pour role de blaquer

J'effet néfaste des radicaux libres surles cellules. Ils sont présents dans les jus de fruits sous

forme de polyphénols, caroténoides, vitamines C et E, et aident 4 la protection des maladies

cardio-vasculaires et du cancer (4).

Tablean 02 : Compesition de queiques jus de fruits (pour 100g). (Veirling, 2007)

% 'é E g é‘ E “BE é g — “-.:" A e
£ TEBIEB | E¥ 2B | %7 |cf |E9 |SE |gE | EmE EE
4 g | £ = |5 5 ?é § 2L BT | 22 ¥ £ T g7
= = e - \3 “E 2 > B
Ananas | 14 |04 [0.12 [13 R0 200 |10 - 0002 - -
orange |13 |02 |02 |10 40 380 |45 0,074 [0.035 [0.13 |54
pomme |12 |0.01 - |12 50 270 1.4 1.4 0.003 | 045 |32
Pample- | [1.5 (0353 | - [11.3 |30 370 | 36 36 0.002 - -
MoLSsse
raisin 15 [0.15 |0.04 [ 165 |70 200 |15 L5 - - | 200
eitron |85 |04 7.7 |34 340 |53 0.046 | 0.001 - -

4, La conspommation:

Si I"eau reste la meilleure des boissons pour notre organisme, les jus de fruits

permettent de varier les galifs et peuvent remplacer un fruit lors d’une collation ou d’un repas.

Les jus de fruits est trés digestes, et ils sont appréciés et recommandés a tout dge:

e Pour le nourrisson: dilug-avec de I'eaun dés I*Age de 4 mois.

e Pour les enfants: une maniére différente de consommer un fruit

e Pour les personnes dgées: un apport hydrigoe ef vitaminigue intéressant.

Page 7
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ClHspritye (11 Gingfaties _mr']'er'{jn‘s tle Trisiiy

o Pour les sportifs: une boisson pour ’effort et la récupération.

» Ei pour chacun, le plaisir d*une boisson délicieuse et désaltérante.

La consommation guotidienne des jus de fruits est recommandée dans le PNNS pour
aider a parvenir aux objectifs de cing fruits et légumes par jour.
Les plus grands consommateurs de jus de fruits sont les Allemands avee 39,61%

(consernmation annuelle en litres par personne) suivis par les Americansavec 33 ;1% (8).
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m Tahyvication, Coaservation ef Altératioa

1.1.5. Triage et lavage des fruits:

Les fruits devraient &tre inspectés dans un milien propre, sec et bien éclairé. Seuls
les fruits sains deyraient &re utilisés; Les fruits pourris, pigués, endommaggés (dont la-chair est
exposée) et souillés (excréments) devraient &tre ¢liminés pour prévenir la contamination du
jus. Puis les fruits devraient &tre soumis & un lavage, 4 un brossage et 4 un ringage efficaces

pouréliminer les produits phytosanitaires, la terre eventuelle (Anonyme ,2000).

Réception
¥
Lavage
b4
Triage

¥

Traitement thermique
N Préparation de fruits pour 'extraction Broyage

Traitement enzymatique

4
Extraction

! ) 1 Enzymation
Clartication

!

| Désaération |

Filtration e

|

Centrifugation |,

Pasteurisation Conditionnement
v . v _
Conditionnement pasteunsation
Refroidissement
A
Etiquetage
y
Stockage

Figure 01:Digramme de fabrication de jus de fruits
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1.2. Extraction des jus:

Cest la méthode fondamentale la plus rependue dans 'industrie des jus, & pour but
d’extraire le jus de fruits. Différentes conceptions de pressoirs existent sur le marché, Elles
entrainent des résultats variables av niveau du rendement en jus et de la rapidité du
pressurage. Chaque installation nécessite, pour un bon fonctionnement, une quantité minimale

de fruits. Les principaux types de pressoirs sont les suivants

- Pressoir hydraulique a paquets.
-Pressoir hydraulique ou manuel & cage.
-Pressoir & tambour,

-Pressoir 4 bandes (Pache, 2000),

Avant I"extraction des jus, il est nécessaire dagir en amont du pressurage par des
actions physiques et/ou enzymatiques (broyage, chauffage, traitement enzymatique), afin
d’augmenter le rendement en facilitant I"extraction par une destruction augmentée du friit
(Cendres, 2011).

1.2.1. Broyage:

Le processiis mécanique d'action sur les tissus vegetaux est le concassage .les fruits
sont coupes en petits morceaux, en conséquence de quoi le jus s'écoule de tissu végétal.

1l est import de prendre en considération le type matiére premiére 4 concasser les
fruits & pepins et les tomates sont broyée ensemble avec les graines, les abricots et quelques
types de prunes sont morcelés et pressurés sans noyaux. Certaines baies (framboise par
exemple) sont pressurces sans broyage préalable,

Bien que le procédés de concassage et de pressurage se modernisent en permanence,
il en demeure pas moins que détruire complétement mes cellules n'aboutit pas par conséquent,
le broyage et pressurage ne sont pas suffisants pour extraire tout le jus des tissus végéraux,
(Agougou et Benamara 2003),
1.2.2. Traitement thermique:

Dans le processus de chauffage, les pectines se coagulant ef se déshydratent, les
celiules perdent leur ¢lasticité et la libération du jus devient facile.

Le chauffage diminue le mucilage et la viscosité caracteristique au jus de baies
crues.il favorise aussi le transfert dans le jus des substances colorantes et aromatiques de la

pelure et de la pulpe.
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Tableau 03 : Modification enzymatique des parvis cellulaires, (Cendres, 2011);

Traitement Enzymes

utilisées Action

Hydrolyser partiellement les pectines de la lamelle movenne
afin de dissocier les cellules tout en conservant les parois
Macération | PG intactes. Le jus obtenu est visqueux et confient une

suspension de cellules.

hydrolyser de la paroi pour permetire I’éclatement des
Liguéfaetion | PME-PG- cellules et la libération des sucs vacuolaires et
Cellulase cytoplasmiques. Dans ce procédé, Tous les niveaux de la

paroi sont attaques, la paroi disparait physiquement.

1.3. Stabilisation du trouble

Daus les jus tioubles, il est uévessane que Je lioublée ou Popalesvenve 1oste
homogene pour preserver les qualités organoleptiques de ce tvpe de jus, comme la couleur et
Ia sensation du jus en bouche. Le trouble est attribué 4 une suspension de particules composée
de pectings, protéines, lipides, hémicellulose, cellulose et d autres composants mineurs,

Le tisque majeur de déstabilisation du trouble est la clarification spontanée du jus au
cours du stockage. En effet, $i les enzymes endogeénes ne sont pas inactivées, sous 1"action de
la PME endogéne, les pectines solubles gélifient sous forme de pectinate de calcium
emprisonnant les particules en suspension. La rétractation du gel par synérése expulse un
sérum limpide donnant un aspect bi-phasique au jus.

Des actions penvent étre menées @ plusieurs niveaux afin de prévenir la déstabilisation
des jus. L addition de chélateurs de calcium serait un moyen de stabiliser le trouble en évitant
la formation de pectinate de calcium, mais ceux-oi sont interdits dans les jus. Il est donc
nécessaire d’agir au cours du procédé de transformation en inactivant la PME oo en dégradant
les pectines solubles. Dans le jus de carottes, "inactivation totale de la PME nécessite un
traitement thermique de [0 minutes 4 70°C ou 5 minutes 4 80°C. L utilisation des champs
glectriques pulsés 4 haute intensité permet une inactivation de la PME et une diminution de la

yiscosité comparable & un traitement thermique (90°C, 30 s) dans le jus de pastéque.
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L’utilisation des ultra-sons dans le jus d*orange permet I'inactivation totale de la PME et une
stabilité du jus augmentée (Cendres; 2011),
1.4, Clarification:

La clarification d'un jus de fuit consistea le rendre plus clair par différents procédés :

- Filtration.
- Centrifugation.
- Clarification enzymatique,
-Collage.
Ces procédés permettent la séparation de la phase liquide et des éléments solides
(restes cellulaires, protéines, pectines, tannins...) qui en général troublent la boisson (Agongou

et Benamara 2003).

1.4.1. Filtration:

On sert la filtration pour la séparation des grands fragments des tissus fruitiers
par le passage du jus 4 travers un tamis en acier inoxydable avec des orifices de dimension
0.75 mn. Le jus aprés une filtration devienne clair et ne donnant pas de dépbi Jors de la
conservalion (Agougou et Benamara 2003).
1.4.2. Centrifogation:

La centrifugation permet de séparer de grosses particules en suspension contenus dans
le jus & I"aide d’tme centrifugeuse, destiné & imprimer une accélération, grice 4 un
mouvemen! de rolation, & un inélange liquide-solide (1 jug). Le plus souvent, [e mélange est
deéposé dans un récipient perforé de multiples orifices, la taille de ceux-ci étant suffisamment
grande pour laisser passer le liquide ¢t assez peétite pour empécher le passage du solide. Le
jus pressuré et apres centrifugation ne contient pas de grosses particules en suspension mais il

s¢ présente pas comme soliition trouble, opalescente (Agougou et Benamara 2003).
1.4.3. Clarification enzymatique:

11 s”agit d’introduire une enzyme clarifiant issue d*une culture de champignons, Le
role de I'enzyme est d hydrolyser la pectine. Par cette opération, la pectine qui stabilise le
trouble des jus est transformee en une substance chithiquement plus simple, qui permettra le

col‘_la_ge par la gélatine,
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L’enzyme est diluée 2 la dose prescrite par le fabriquant dans du jus froid, puis
introduite ainsi dans le jus fraichement pressé, La préparation doit &tre trés bien mélangée &
I"ensembie du jus. Laisser agir au moins 30 minuies. Le jus doit rester dans la méme cuve
jusqu'a Ia fin de la clarification. Il convient de choisir une cuve ayant une surface petite par
rapport & sa hauteur. Elle sera préalablement placée en position surélevée, de facon & pouvair
prelever le jus en le siphonnant, sans provoquer de remous 4 Ia fin de la clarification (Pache,
2000).

1.4.4. Collage :

Le collage consiste en une additionau jus des solutions colloidales qui, neutralisant
les colioides natureiles du jus provoque la sédimentation, Ce processus peut étre parfois
aotive par ['addition de substances qui forment avec les colloides des combinaisons
insolubles. ou transforment les colloides hydrophiles du jus en colloides hydrophobes.

Pour les jus de fruits, le plus étudié est le collage par la gélatine. Choisir de la
gelatine alimentaire (liquide, en feuilles ou en poudre); cette gélatine se combine avec
I"albumine et le tanin contenus dans le jus, formant un corps floconneux: l¢ tanate de gélatine
et d’albumine,

Les particules de ce corps floconneux s agelutinent en un réseau serré, entrainant
tel un filet, les particules en suspension vers le fond du récipient. La présence de poires dans
le mélange favorise la clarification, parce que plus riches en tannins;

La gélatine est diluée selon le dosage du fabriguant (15 g/ 100 litrés) dans un litre
de juschaud, puis elle st incorporée au jus se trouvant dans la cuve, 11 est important de trés
bien dissoudre la gélatine puis de brasser soigneuscment. Laisser €nsuite reposer le jus durant
une nuit sans déplacement ni provocation de remous dans la cuve(Pache, 2000),

1.5. Désaération:

La désaération a pour but d'éliminer l'oxygéne dissous dans le jus dans le but de
préserver la vitamine C et la flaveur. Les jus d'agrumes sont particuliérement sensibles aux
changements de gouts dus 4 l'oxygene et la désaération est surtout pratiquée pour le jus

d'orange.

Dans I"industrie alimentaire sont utilisés quelques types de désaérateurs.les plus
perfectionnés sont les désaérateurs de type & pulvérisation et a pellicule.
En vue de I’¢limination de 1*air 4 partir du jus on peut utiliser un quelconque

reservoir relié a une pompe a vide. Le jus chauffé 4 40-45°C est introduit el on crée une
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raréfaction de 600-650 mm Hg,la température a laquelle est chauffée le jus doit étre inferieure
au point d’ébullition de I’eau au vide donné afin que le jus ne s*évapore pas. Le produit est

maintenant sous le vide pendant 10-12 minutes.

En plus de la désaération du jus on utilise quelque fois I’élimination de I’air de
I"espace Supérieur de la boite avant le sertissage. Le jus désaéré devient plus stable durant la

conservation (Serville et Dupin ,1980).

2. Conservation :
La détérioration des jus peut étre provoquée par différents facteurs : les

microorganismes, les enzymes et ["action réciproque entre les éléments du jus.

Lors du choix du procédé de conservation il importe de considérer non seulement
I"efficacité de prémunir le jus d’une quelcongue altération mais aussi 1’action de ce processus

sur la qualiié du produit [Agougou et Benamara, 2003),

Selon I"objectif recherché, on distingue plusieurs techniques de conservation
des jus de fruits comme la pasteurisation(7) ; Le jus de fruit fait maison doit étre consomnié
sitdt presse, sinon il perd son intérét. Pour les jus de fruits du commerce, les téchniques de
pasteurisation trés rapides et parfaitement maitrisées respectent la saveur et la qualité
nutritionnelle des fruits. Les jus de fruits frais (avec une pasteurisation légére « flash
pasteurisation ») doivent se conserver au réfrigérateur. Les purs jus pasteurisés peuvent se

conserver-a température amibiante pendant plusiewrs mois sans se dégrader (8).

En dehors de la réfrigération, d"autres moyens de conservation peuvent étre
utilisés parallélement pour contranier le développement des microorganismes survivants,.

comme la congélation, la concentration, I"gjout d’agents chimiques de conservation, etc (7).
2.1, Pasteurisation :
¢ Définition :

La pasteurisation est un traitement thermique modéré et suffisant permetiant la

destruction des microorganismes pathogénes et d'un grand nombre de microorganismes

d’altération (7).
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gaz, une chaudiere de chauffage central ou encore une chaudigre & vapeur. Aveo ce systéme,

le debit de jus chaud est continu (Agougon et Benamara, 2003).
b. Le chauffage au moyen d'un appaveil 3 électrodes (thermoplongeur) :

C'est le systeme le mieux adapté pour la pasteurisation des jus dans le cadre familial.

En effet, ce systéme demande peu de matériel et reste simple d'emploi:

Un thermoplongeur comprenant trois électrodes (charbons) est alimenté par du courant
électrique 380 voltes. Il est plongé dans le jus a chauffer. Le Jjus contenant des substances
dissoutes (sucres) jouera le role de résistance au passage du courani électrique; il s'ensuivra
une élévation de la température du jus. Plusieurs longueurs d'électrodes sont disponibles sur Je
marché. Leur choix sera effectué en fonction de 1a richesse du jus en substances dissoutes.
Plus il est riche, plus les électrodes seront courtes. Les électrodes sont choisies de fagon 4
obtenir un débit électrique pour l'installation de 10 4 12 ampéres. Si I'on utilise un courant
trop fort (électrodes trop longues), le jus peut prendre un goit deé cuit. La consommation
d'électricité va diminuer au fur ef 4 mesure que e jus s'échaufie puisque la résistance
électrique du jus diminue lorsque sa température s'éléve. Une consommation électrique trop
forte ou une installation €lectrique trop faible feront fondre les fusibles et obligeront
I'ntilisation de charbons plus courts. Le branchement de I'appareil se fait sur une prise
alimentée ¢n conran friphasd, apparail T mame cdpande o nermes e séeurité cn viguaur

et sera donc equipe d'un disjoncteur pour courant de défau(9),

Figure 02: Lethermoplongeur(®).
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-2.2. Congglation :

Une congelation rapide a -18°C est une des méthodes de conservation de jus les plus
perfectionnées . A ["état congelé, la majorité des jus conservent bien leur gout et armét
naturels. Pour les jus d’agrumes, particuliérement le citron, la congélation est le procédé
unique permettant d’éviter une forte altération de la qualité au moment de la conservation .A
la différence des auires procédés, la congélation nengendre pas la stérilisation du produit.
Elle crée les conditions non favorables pour le développement des microorganismes et freine

les processus chimiques et enzymatiques.

D’autres données montrent que non seulement la quantité des micro-organismes reste
invariable lors de la congélation mais en plus elle diminue méme jusqu’a 5-10% par rapport

au produit initiale.

La congélation peut &tre conduite rapidement & moins de 45°C dans des congélateurs
spéciaux ou lentementi (3-18°C) dans des chambres froides .une congélation rapide est
preférable car elle permet 1a formation de plus petits cristaux de glace et les substances

colloides coagulent & un degré moindre (Agougou et Benamara, 2003).
2.3. Concentration :

La concentration consists a éliminer environ 80% de I”eau contenue dans le jus, en
altérant le moins possible les substances solides et sans éliminer les ardmes, elle se fait dans
des evaporeurs vide, «a triple effet » : trois concentrations succcssives precédées de la

récupération de constituant aromatiques des jus (constituants volatiles et huiles essentielles),

Leur réincorporation se fait au moment le plus proche possible de la consomation. les
aromes des jus stockés a 4°C peuvent aussi &tre utilisée dans les boissons ou d"autres produits

alimentaire (vierling, 2007).
2.4. Conservation chimiques :

Comme substances chimiques essentielles utilisées pour la conservation des jus on
trouve I"anhydride sulfureux, I"acide benzoique, |’acide sorbigue ainsi que les selles de ces
substances et quelque nouveau types de produits chimiques conservateurs. On exige que ces
substances soient aptes & exercer une action antisepfique sur tous les microorganismes

nuisibles des jus et inoffensives pour "organisme humain.il importé de respecter les exigences
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suivantes : les jus de fruits doivent &tre parfaitement frais sans aucun signe de fermentation

alcoolique .la quantité de microorganismes ne doit pas étre grande.

Les conservateurs chimiques anéantissent I'activité vitale des microorganismes

mais n"inhibent pas les enzymes.

Les jus de fruits renferment uo certain antibictique qui s’explique par la présence

des organismes (citrique, malique et taririque) (Agougon el Benamara, 2003),
a. L’anhydride —snlfureux:

Pour la conservation des jus on se sert de "anhydride sulfureux liquide transporté dans
des ballons en acier, II recéle une forte action antiseptique .avee des doses de 0.10-0,12% il

provoque I"ancantissément de tous les microorganismes du jus.

La teneure en anhydride sulfureux doif étre de 0. 12% dans les jus de fraises, de
framboises, de cassis et de 0.15% dans tous les autres. Le jus sulfité est conservé dans les
réservoirs jusqua la clarification .avant "utilisation du jus, Panhydridesulfureux est éliming
au moyen d un trajitement thermique ou par une dissulfitation chimique (Agougou et Benamara,
2003).

h.1.acide henznique :

Ce conseivateur se preseule noe substance eristalling ayant une température de fusion
de 122 5°C difficilement soluble dans Ieau .Les sels métaux alcaling de I'acide benzoique se
dissolvent facilement dans |’eau .C’est pourquoi on n"utilise pas I’acide lui-méme pour la

conservation mais son sel, souvent le benzoate de sodium.

Pour "obtention du benzoate de sodium on mélange 100 parties d*acide benzoique

avec 69 parties de soude. Le tout est dissout dans ["eau chaude Ainsi se forme le benzoate de

sodium. On obtient 118 parties de ce sel @ partir de 100 parties d’acide. L utilisation de

I"acide benzoique et de benzoate de sodium est possible pour les jus ayant une acidité d’au

moins 0.4 %.

La teneur en benzoate de sodium dans e jus de fraise, de framboises, de cassis est de
0.10 % au maximum pour tous les antres -0.12 % au maximum. 11 agit efficacement aussi bien

sur les levures que sur les spores de moisissures (Agougou et Benamara, 2003),
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Parmi ["altération du jus de froits aux différents conditions de conservations,
et facteurs d’environnements, nous avons précisées d’avoir I"effet du soleil sur la qualité
microbiologique, et organoleptique des jus de fruits emballées en plastiques et brigues

cartons (de plus clairement et confirmé ces effets dans les deux chapitres 3 et 4).

S.1. Altération de la qualité organoleptigue :

En principe, tous les plastiques laissent passer un cerfain spectre rayons solaires, Dés
lors, les jus contenus dans des bouteilles en plastique ne se conservent pas indéfiniment. Les
rayons UV générent également des changements de couleur, de gofit et d’odeur. Ainsi les
briques carions peuvent &lre sensibles 4 ce type de rayonnement (gonflement de I'emballage
par exemple) ou peuvent altérer les propriéiés organoleptiques du jus en lui conférant un goiit

ou une odeur inacceptable (goiit de moisi ¢t odeur indssirable) (11).
3.2. Altération de la gualité micrebiologique :
¢ Par les bactéries :
Les bactéries sont moins bien adaptées 4 Ja vie dans 1e jus de fruit, seules les
lactobacilles (acidophiles) sont associées aux jus de fruits, elles produisent de l'acide
lactique et antresacides.

o Sucresimple :

Glucose ' Acide lactique
Acide acétique

< Fructose —— acide pyruvique —»¢ Co2

Ethanol
Mannitol
Saccharose
L \
e Exemple:

-Lactobacillus pentoaceticus —p mannitol +éthanol

-Lactobacillus plantarum

» Ac. Lactique + Ac. Acétique
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Ol e (2

HO-CH-COOH
HO-COOH »  CHx-CHOH-COOH+CO:2
Acide tartrique Acide lactigue

Cetle transformation est assurée par Clostridium pasteurianum qui peut se développer
dans le jus d'ananas dent le'pH=4 (Ait abdelonahab, 2007),

¢ Par les levares ;
Parmi les organismes altérant les jus, les plus importants sont les leyures (90%). Lorsque les
teneurs en sucre sont comprises entre 10 et 30, les levires peuvent se développer.
Saccharomyces millis et Saccharomyces rouxii fermentent les sucres pour donner
I'¢thanol. Candida pulcherina. Candida malicola et Sryptococcusalbidus donnent des dextranes
(Ait abdelouahab, 2007).

Tableau 08: Exemples de réactions indésirables catalysées par la présence d'enzymes

microbiennes dans les boissons riches en sucres et en acides aminés, (Ait abdelouahab, 2007)

Substrats

Organismes responsables

Produis de Ia réaction

Gluoose, Fructose.

Lactobacillus spp

Acide lactique + Acide

SHpotiese aeétiqué 100
Glucose Acétobacter spp Acide gluconique
Fructose Lactobacillus brevis MannitoH-Ac. lac +

Ac. acétique +CO2

Maltose, Saccharose Leuconostoc.mesenteroides | Amvylose + Glucose
Escherichia eoli Fructose

Saccharose L. mesenteroides, Bac. Dextrane + Fructose
Subtilis, Str.viscosum Levane + Glucose

Ethanol Acétobacter spp Acide acétique +H«+

Acide citrique Acétobaoter spp Acide lactique + Acide

acétique +COz

Acide citrique
| q

Bacterium. Succinum

Ac. Succinique +COz

Acide malique Lactobaciilus spp Acide acétique +COz
Leuconostoc. mesenteroides
Acide rartrique Lactobacillus plantarum Agide acétique +CO2
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1. Matériels ¢

L’analyse bactériologique est pratiquée dans un laboratoire de microbiologie

(université 08 Mai Guelma) .Le laboratoire est muni d'ung paillasse avec un évier, dont [e

matériel disponible est :
¢+ Appareils:
-Bec bunsen: pour assurer une stérilisation instantanée.
-Bain marie : pour |a transfusion des milieux de cuiture.
-Four Pasteur : sterilisation de la verrerie du laboratoire 4 sec.
-Autoclave - stérilisation & la vapeur.
-Incubateur : pour la culture des bactérnies.
-Réfrigérateur : conservation des souches et des réactifs.
-Microscope optique : permet I'observation (état frais, coloration de Gram).
& Verrerie:
-Tout genre de pipettes (20ce, 10¢cc, Scc, 2ce, lec) utilisées pour linoculation.
-Pipeites Pasteur pour I'inoculation et I'ensemencement.
-Micropipettes pour une prise trés précise.
-Becher a différents volumes.
-Lames ef lamelles utilisées pour I'observation microscopique.
-Tubes & essal,
¢ Autres matériels :
-Boites de Pétri pour les cultures bactériennes.
-Tubes & hémolyse.
-Anse de platine utilisée en ensemencement.
-Portoirs,

¢ Milieux de culiure solides et liguides ainsi que plusieurs réactifs.
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2. Méthodes d’analyses :

Le controle oraganoléptiques de jus de fruits est vérifié sur trois

caractéristiques (gout,couleur et I'adeur).

L’analyse microbiologique de jus de fruit consisterait logiquement a

rechercher les microorganismes pathogénes qu’elle peut contenir a savoir :

s Les gennes totaux (germes revivifiables).

e Les germes indicateurs de contaminations fécales : les coliformes totaux, coliformes

fécanx, les streptocoques fécaux ¢t les spores des anaérobies sulfutoréducteurs.

e ] ’identification d’éventuel germes pathogénes.

2.1. Techmigue d’échantillonnage :

Cette étude a ét¢ effectué sur quatre échantillons de jus de fruits conditionné

dans deux types d’emballages (plastique et brique) conservés durant une période de quinze

jour dans deux milisux extérieur différents, les deux premier (échantillon 1 et 2) onf été

eXposés au rayon Solaire, les deux autre (échantillon 3 et 4) on été mis & 1°abri du

soleil(Tableau 09).

Tablean 09:Cooditiony d’echantillonmige.

B ' ion Date d*achat N° de Lot Conditions d'échantillonnage
1 23/03/2011 088 Emballée en plastigue,
_ exposée au soleil
2 23/03/2011 30 Emballée en brique,
_ exposee au soleil.
3 23/03/2011 088 Emballée en plastique, 4
["abri du soleil.
4 23/03/201 i 30 Emballée en brique, a I'abd
du soleil.
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2.2. Coutrdle de la qualité arganoleptique :

Avant de procéde a I"étude bactériologique du jus de fruit, il faut d abord
contrdler les qualités organoleptiques das différents échantillons 2 étudiés 4 savoir, le goit, la

couleur et |"odeur en observant tous les changements apparus,
2.3, Contrdle bactériologique :
2.3.1. Recherche ¢t dénombrement des germes totaux :

La recherche et le dénombrement des germes revivifiables (totaux) se réalise 4 deux
températures différentes afin de cibler a la fois les micro-organismes a tendance psychrophiles

soit a4 22°C et ceux franchement mésophiles soit 37°C(Lebres, 2006).

e A partir de jus a analyser, porter aseptiquement 2 fois 1m] dans deux boites de Pétri
vides préparées 4 cet usage et numerotées comme I’ indique (1a figure 03),

¢ Compléter ensuite chacune des boites avec environ 20 ml de gélose TGEA (Annexe 1)
fondue puis refroidie 4 45£1°C.

e Faire ensuite des mouvements circulaires et de va-et-vient en forme de « & » pour
permettre 1" inoculum de s¢ mélanger & la gélose.

¢ Laisser solidifier sur paillasse, puis incuber.
¢ Incubation :

# La premiére boite sera incubée, couvercle en bas a 22°C.

¢ La seconde sera incubée couvercle en basa 37°C.
¢ Lecfure:

Les germes revivifiables se présentent dans les deux cas sous forme de colonies

lenticulaires poussant en masse :

e Premiére lecture & 24 heures.
s Deuxieme lecture 4 48 heures,

¢ Troisieme lecture a 72 heures.
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¢ Dénombrement :
1l s*agit de dénombrer toutes les colonies, en tenant compte deux remarques suivantes :

» Ne dénombrer gue les boites contenant entre 15 et 300 colonies.

e Le résultat sera exprimé par millilitre du jus & analyser a 22° et & 37°C(Lebres; 2006).

Ajouter environ 20 ml de gélose TGEA

Laisser solidifier sur paillasse, ajouter une double couche (5ml)
‘puis incuber 4 :

37°C pendant 48 22°C pendant 72 h

Dénombrer les colonigs lenticulaires ayant poussé en masse dans chacune des boites

;
Lll‘itg.i}s_.: Recherche et dénombrement des germes. revivifiabies J
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2.3.2. Recherche ef le dénombrement des germes indicatenrs de confaminations fécales ;

2.-3.2-.1.'Rechercl'1e et dénombrement des coliformes totaux, fécanx avee Pidentification

d*escherichia coli

Les coliformes se présentent sous forme de Bacilles Gram négatifs (BGN), non
sporogenes, oxydase negative, adroanaérobies facultatifs, capables de croifre en présence de
sels biliaires et capables de fermenter le lactose avec production d’acides et de gaz, en 24 4 48
heures a 37°C. Les coliformes sont considérés comme indices de contamination fécale (Lebes,
2006).

La recherche et le dénombrement des bactéries coliformes, coliformesthermotolérants
et des Escherichia coli dans les jus, en milieu liquide par la technique NPP, se fait en deux

étapes consécutives :

# Le test de présomption : réservé a la recherche des coliformes.
¢ Le test de confirmation : réservé 4 la recherche des coliformé thermotolérants

(Escherichia coli).
a. Test de présomption :
¢ Mode opératoirve :

Aprés avoir bien homogenéisé [’échantillon afin d’obtenir une répartition
‘homogene des microorganismes, nous avons réalisé cing dilutions décimales successives
(107.10°,10°.10",10°) avee trois répétitions par dilution. Les dilutions sout foujours

effectuées dans des conditions aseptiques (Rejsek, 2002).

¢ Nous prenons [es tubes de BCPL (Annexe 1) munis d*ung cloche de Durham.

# Prélever 1ml du jus a-analyser & Iaide d’une pipette pasteur stérile et la porte dans le
premier tube de la série confenant 9m) de BCPL, pour obtenir la dilution 10",

¢ Nous prélevons Imi de Ia dilution 1/10 précedente et 'ajouter & un tube contenant
9ml de BCPL, pour obtenir la dilution10™,

e Transférer Imi de la dilution 107 dans un tube contenant 9ml de BCPL, pour abtenir

la dilution 107,

Page 37


http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

{ hrpuitae 03 Mpatériel ot méthode

__

|

Tl

[r—

Il

9 ml BCPL S/C

—

@ 10% 107 10* 10° 10" 107 10° 10 107 10" 107 107 107103

Test de présomption Y

- Incubation 3 37°C pendanf 24 & 48

virage do milicu + gaz dons Ia cloche ——

Présence des coliformes totaux

Test confirmatif

Milieu ean peptoné exempte dindole

Incubation 444°C pendant 24 4 48 heures

Trouble du milien

:
C OO

Fig.04: Recherche et dénombrement des coliformes, coliformes Thermotolérants. J
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2.3.2.2. Recherche et dénombrement dés Streptocoques fécaux : >

Les Streptaocoques fécaux ou du groupe D se présentent sous forme de cocci & Gram
(+), formant des chainettes, ne possédant pas de catalase mais possédant ’antigéne du groupe
D (Lebreser al. 2008).

La recherche et le dénombrement des Streptocoques féeaux fait appel & deux tests

conséeutifs a savoir :

e Le fest de présomption
e Le test de confirmation : réservé a la confirmation réelle des Streptocoques fécaux,
a. Testde présomption -

¢ Made opératoire :

= A partir de I"eau & analyser, porter aseptiquement Iml dans un tube contenant 9 ml de
milieu Rothe $/Cpour obtenir la dilution10™.

e Prélevé lml de tube précédenti0'et métre dans le seconde tube Rothe pour avoir la
dilution 107,

o ‘Transtérer Iml de la dilution 107 dans un tube contenant 9ml de milieu Rothe S/C, pour
obtenir la dilution10™~.

» Refaire la technique 5 fois pour avoir 5 tubes-de Rothe, et refaire 2 autres séries.

¢ Incubation :

L’incubation se fait 2 37°C pendant 24 4 48 heures.

¢ Lecture:
Seront considérés comme positifs les tubes présentant un trouble microbien (Rejsek: 2002 |
Délarras, 2008).
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b.Test de confirmation :
¢ Mode opératoire :
Le milieu d"EvaLitsky est confirmatif de la présence des streptocoques D dans le jus,
- agiter les tubes de Rothe positifs.

- repiquer 4 I'aide d"une anse de platine de chacun de ces tubes dans un milien Eva Liisky
(Lebreser al. 2008).

¢ Incubation :

L incubation se fait cette fois-ci & 37°C, pendant 24 heures,

¢ Lecture:

Seront considérés comme positifs les tubes présentant 4 la fois
-Un trouble microbien:

<Unec pastille violetic (blanehitre) su fond de tube. La lecture finale 8 ellectue egulemel
selon les preseriptions de la table du NP (Lebres, 2006).
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ImIROTHE ?!C l SmiROTHE §/C
- m

DGubatici - 3707 24-43 heures

Tube de culture positive

Testprésomptif

Test confirmatif

Milien Evalitsky

S

Incubation : 37°C '

Pendant 24-48 heunres

Trouble avee ou sans dépdét violet

Présence de Streptocoque fécaux

Fig.05: Recherche et dénombrement des Streptocogues fééﬁuxﬂ
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2.3.2.3. Recherche et dénombrement des spores des bactéries anaérobies
sulfutoréductenrs (ASR) :

¢ Mode opératoire :

Les anaérobies sulfito-réducteurs (ASR) se présentent sous forme de bactéries
Gram +, se développant en 24 4 48 heures sur une gélose Viande Foie en donnant des colonies
typiques réduisant [e sulfite de sodium (Na;80;3) qui se trouve dans Te milieu, en sulfure qui
en présence de Fe'™ donne FeS (sulfure de fer ) de couleur noire. Les spores des ASR
constituent généralement des indices de contamination ancienne (Labres ef al., 2008; Pechére,
1582).

A partir de jus 4 analyser :

» Prendre environ 25 ml dans un tabe stérile, qui sera par la suite soumis & un chauffage de
Pordre de 80°C pendant 8 &4 10 minutes, dans le but de détruire toutes les formes
végétatives des ASR éventuellement présentes.

o Aprés chauffage. refroidir immédiatement le tube en question, sous I"cau de robinet.

e Répartir ensuite le contenu de ce tube, dans 4 tubes différents et stériles, 4 raison de 5§ ml
par tube.

« Ajouler coviun 18 4 2U ml de gllose Vande 'owe. tondue purs rettowdie & 45 L1"C,
additionnée d’une ampoule dAlun de fer ¢t d une ampoule de Sulfite de sodium,

s Mélanger doucement le milieu ef I'inoculum en gyitant les bulles d’air et en évitant
PPintroduction d’oxygene.

e Laisser solidifier sur paillasse pendant 30 minutes (Rodier,1996).

¢ Incubation :
Incuber a 37°C, pendant 24 4 48 heures.

¢ Lecture:

La premiére lecture doit absolument étre faite 4 16 heures et ladeuxiéme lecture

se fera a4 24 heures ef la troisiéme et derniére 4 48 heures (Lebres, 2006).

II est done impératif de repérer et de dénombrer toutes les colonies noires poussant en

masse et de rapporter le total des colonies @ 20 ml d'eau & analyser.
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Jusa
Analyser

25 ml du jus a analyser

Chauffage 4 80°C, 10 minutes

Refraidissement brutal sous I"eau de robinet

Répartir & raison de 5 ml par tube dans 4 mbes

l

Ajouter 20 ml de gélose VF fondue puis refroldie 2 45 ;til“t

Laisser solidifier puis incuber 4 37°C pendant 24 & 48h

5

Fig.06 : Recherche et dénombrement des spares des bactéries anaérobies sulfito réﬂn,ﬁj_cnljs.(AS,R)_j’
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¢ Remplir tubes et cupules des tests :|CIT |, [VP |, [GEL|, avec la suspension bactérienne.

e Remplir uniquement les tubes (et non les cupules) des autres Tests.
e Créer une anaérobiose dans les tests * ADH, LDC, ODC, URE, HyS en remplissant leurs

cupules avec I"huile de paraffine.
* Refermer la boite d’incubation, coder et placer & 37°C pendant 18-24 heures.

e Lecture:
Noter sur la fiche de résultat toutes réactions spontanées. Si le glucose est positif et/ou

si 3 tests ou plus sont positif : révéler les tests nécessitant [*addition de réactifs.

# Test VP : ajouter une goute de réactif VP1 ef VP2, Attendre au minimum 10 minutes. Une

couleur rose franche ou rouge indigue une réaction positive.

# Test TDA : ajouter une goutic de réactif TDA. Une couleur marron foncée indique une

réaction positive.

» Test IND : ajouter une goutte de réactif de Kovacs. Un anneau rouge obtenu en 2minutes

indigue une réaction positive.

La lecture de ces réactions se fart selon le profil numérique & I"aide du catalogue
analytique API 20E.
¢ Testd’oxydase :
¢ Mode opératoire ;

Déposer sur une lame porte-objet propre un disque oxydases et 1"imbiber avec
une goutte d’cau distillée ou d’eau physiologique stérile, prélever une partie de la colonie 4

étudier a I"aide d une pipette pasteur boutonnée stérile et 1’étaler sur le disque,
o Leeture
- Une coloration violet, apparait immédiatement ou en quelque secondes ; test oxydase positif

-Pas de modification de la couleur du disque : les bactéries sont oxydase négatives (Délarras,
2008)

Page 51


http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

= a o

-

(T hapife 03 Matériel wt méthode

¢ Coloration de Gram 3
-Préparer un frottis bactériens.

- Colorer violet de gentiane et laisser agir 1 minute, jeter I'excés de colorant,

- Ajouter le Lugol et laisser agir pendant | minute,
- Recolorer avee la Fuchsine, laissé agir pendant 30 secondss.
- Laver a I'eau puis a "alcool pendant 1 minute.

¢ Lecture:

Observer au microscope ;

-Les baciéries qui ont gardé leur premiére coloration violette dites Gram positif,
- Les bactéries colorée en rose, dite Gram négatif (Guezlane et al, 2008),
3.3. Identification biochimigue :

¢ La Galerie APT20E :

La galerie AP1 20 E est un systéme pour 1"identification des Entérobactéries et
autre bacilles Gram négatif, utilisant 20 tests biochimiques standardisés el miniaturisés, ainsi

gu une bage de donndes,
» Priocipe :

La galerie API 20 E comporte 20 micro-tubes contenant des substrats sous forme.
deshydratée. Les fests sont inoculés avec une suspension bactérienne. Les réactions produites
pendant la période d’incubation se traduisent par des virages colorés spoutanés ou révélés par

I'addition de réactifs.
«  Mode opératoire :
L opération s’effectuée selon les étapes suivantes :

¢ Réunir fond et couvercle d’une boite d’incubation et répartir environ 5 ml d’eau distillée

dans les alvéoles pour eréer ume atmosphére humide.
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lamelle sur les cultures en milisu solide, ayant permis d’observer les caractéres culturaux, la

forme (sphérique, avoide, allongée) ef lataille des colonies. (Joffin ef al, 2001),
3. L’identification :
3.1. Examen macroscopigue des caractéres culturanx :

L*aspect des colonies dépend du milieu, de Ja durée ¢t la température d’incubation.
11 ne pourra étre décrit convenablement qu’a partir des colonies bien isolées. Les caractéres

utilisés pour la description macroscopique sont :

e Lataiile

s La forme ; bombée, plate, ombiliquée, a bords surélevé,

# [ aspect de la surface: lisse, rugueux, brillant.

& L opacité : opaque, translucide, transparent.

¢ La consistance : grasse, crémeuse, seche, mugqueuse.

# La couleur : blanc porcelaine, jaune, vert,orongé, rose, saumon, noire.
# Le pigment : peut étre soluble ou insoluble dans e milieu.

e L’odeur : présente ou absente (Guezlane., Kahloucheet al, 2008).
3.2. Examen microscopique :
¢ Coloration simple :
~Préparer un frottis bactériens.
-Fixer le frottis en passant rapidement la lame 2 4 3 fois dans la flamme.
-Recouvrer le frottis de bleu de méthyléne et laisser agir pendant 10 minutes,

-Jetez |'exces de la solution colorante ef rincez abondamment & ['eau distillée avec un jet

doux,

-Seécher la lame 3 la flamme et passer & 1"observation microscopique en commengant par les

objectifs les plus faibles jusqu’aux plus forts en utilisant 1"huile de cédre.

~ observer les formes et les regroupements bactériens (Guezlane et al, 2008).
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Les résultats du contréle organoleptique et bactériologiques des échantillons du jus de
fruits sont présentés sous forme des tableaux et des diagrammes exprimant les différentes

variations de tous les parametres étudiés.
1. Contrdle organoleptigue:
Les rayons solaires génerent des changements et des altérations sur la couleur; le goiit et

I"odeur des jus (Tableav £0).
Tableau 10 : Résultats du contréle organoleptique.

_ Echantillon
Caractéristig . 1 2 3 4
Couleur Virage du Virage du R.A.S, R.A.S.
foncé an fongé au
claire claire
Odenr Indésirable Indésirable R.AS. RAS.
zont Mauvais Mauvais R.AS. RAS

Les changements observés sur les deux échantillons (1 et 2), reflétent un métabolisme
excessif des microorganismes (bactéries, levures et moisissures), qui ontmené au virage du goiit
et de Ia couleur des jus caractéristiques vers un go0t désagréable et une couleur claire, et a Ia
formation des odeurs indésirable, ainsi Aun gonflement de I'emballage provoqué par la
production de dioxyde de carbone et de ["hydrogéne.

Ces observations ont éié confirmées par les résultats obtenns des analyses

microbiologiques suivantes :

2. Contréle baetériologique :
2.1. Germes totaux :

Les résultats de la recherche et le dénombrement des germes totaux (revivifiables)du jus

de fruits sont présentées dans le(sableaun 11).
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Tableau 11 : Recherche et dénombremient des microorganismes revivifiahles,

- Echantillon |

Température . 1 2 3 4
7250 ' Négatt Négatif Négatif | Negatf
37°C Neégatif Négatif Negatif Negatif

‘Tous les échantillons analysés pour la recherche des germes revivifiables ont montrés,
une absence totale de ces microorganismes & cause des conditions défavorables du milieu, vu

que les jus sont des produiis @ pH acide (Tableau 11).

2.2.Recherche et dénombrement des germes indicateurs de contamination fécale :
2.2.1, Coliformes totaux:

La variation du nombre des coliformes totaux dans les différents échantillons du jus
sont illustrés dans le (tableau 12) et(figure 08).

Tableau 12 : Evaluation du nombre de coliformes totaus.

Echantillon Nombre de coliformes totaux(CT/mi)
1 1.1=10° )
2 [.5-10°
3 0
4 0
|
a. Tube BCPL b. Test présomptif C.Test confirmatif

Figure 07 : Recherche dés coliformes totaus dans I'échantillon 1
4 whe BCPL ensemence. b - tést présomptif. ¢ “test canfirmatif
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I Figure 08 : Evolution du nombre de coliformes toiaux.
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Toujours les conditions jouent un réle important dans la conservation des produits

alimentaires, mais ici se sont les conditions du milieu extérieur gui ont intervenues pour altérer

notre produit a cause de I'exposition de ce demier au rayon solaire, du fait, on a dénombré

1.1%10" coliformes par millilitre du jus conditionné dans les bouteilles plastique (échantillon 1)

et 1,5+10° CT/ml du jus conditionné dans les briques (échantillon 2), par contre ceux qui ont

été mis a 1"abri do solell (témoins)ont resté sans altération microbienne (Figure 8),

2.2.2. Recherche et dénombrement des coliformes fécaux :

L'évolution du nombre de coliformes fécaux dans le jus de fruits est présentée dans le

(Tableau 13) et (Figure 09).

Tablean 13§ Wvolulion Jdu gombre 0 Foedli,

Echantillon Nombre de coliformes fecanx(CIF/ml)
1 ' 0,6x10°
2 0,3%107
3 0
9 0
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| Figure 09 : Evolution du nombre de coliformes fécanx . J

Méme chose est observée dans le tableau N° 13, I"échantillon 1 est plus altéré par
rapport aux autres €chantillons avec un nombre de germes amive & 0,6= 10* CF/ml, & cause de
I'emballage transparent el exposé au soleil. L'échantillon 2 qui est conditionné en brigue et
exposé au soleil a atteint une valeur moindre, 0,3%10°. Par contre les deux autres échantillons,
n’ont montrés aucun résultat (Figure 09).

2.2.3. Recherche et dénombrement des streptocoques fécaux :

Aucun résultat positif n’est obtenus dans tous les échantillons pour la recherche des

Streptocoque fécaux ce qui signifie une absence fotale d*une contamination récente,

2.2.4. Recherche et dénombrement des anaérobies sulfutoréducteurs (ASR) :

Tahlean 14 ; Recherche et dénombrementdes ASR

~ Kehantiiion
Températuré' < 1 3 3 “
o, 2 Négatif Négatif Neégatif Négatif

Pour la recherche des ASR (Clostriciwam SP), responsable des maladies graves telles le
botulisme et le tétanos, mémechose n'estobservée, atcune contamination ancienne (absence de

spores).
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Incubaticu & 37°C

>

Pendant 24 2 48 heures.

Figure 10 : Absence de colonies noirés des ASR aprés incubation

-——-_iI

3.2Recherche des germes pathogénes :

On a uiilisé plusieurs milisux de cultures pour la recherche des genmes pathogénes (Les
staphylocoques, les entérobactéries, les clostridium, les moisissures, les levures et autres). Seul
I'échantillon lemballés en plastique et exposée au soleil a présenté des résultats positifs (Tab.
15).

Tableau 15: Résultats de I"ensemencement sur milienx solide

iliev de culture ' B o
Echantillon™ Mag Conkey GN | Hekioen 88 Chapman Sabourand
' t - + - - + -
2 : = - = - =
3 - - - - - -

1.es aspects macroscopique et microscopique des colonies observés sur les péloses GN.

‘Chapman et Sabouraud sont présentées dans le tableau suivant :
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‘Tableau 16: Pobservation macroscopigie et microscopique des eolonies.

Wilien de cuiture

Observation magroscopique des
colomies

Observation microscopigue des
colomies

-Circulaire, lisse, plate, brillante
transparesite, 1 mm de diamétre.

~Bambee, lisse: brillante. & conteur
régulier, de couleur jaune.

- Bacilles isolés, Gram négarif

GN
Figurell : Aspect des colomies
sur GN. Figurel2 : Aspect des bacilles
gram (=)
-petite, opaque, fi'sse. bombee, a -Cocei groupees en amas, Gram
contour régulier, de couleur osilif
blanche POSitiL
o -
Figurel3 : Asperct des colonies
blanches sui gélose Chapman. Figureld : Aspect des cocei en
amas Gram (-)
" -colonie hlanchatre et bombée - ovoide
- Levures filamentouse Gram
positif.

FigurelS ; Aspect des colonies
sur gélose sabouraud

Figurel6 : Aspect des levures:

Gram (+)
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3.2.1. Résultats du profil biochimique de Staplylocaccus :
Les tests d’identification pour les Staphyiococcus donnent les résultats motionné dans le
(tablea 18), Ces résultats correspondent au Staphylococcus épidermidis.
Tableau 17 : Résnltats du profil biochimique de S épidermidis

Caractéres Colonies
Aspect et couleur ' Rondes blanches
Aspect microscopique Cocci regroupéés en amas
Gram I
Catalase

Figurel7 : catalase positif

Mannitol/mobilité(en aétobiose)

Figurel8 :Mannitol négatif

L »
v
o

Coagulase

Figurel? :cogulase négafif

3,2.2, Recherche des levures :

Malgré ces observations mais nous avons pas canfirmés que ces colonies sont des
levures & cause de I'absence des milicux pour lear identification et a des conditions
défavorables dans le laboratoire sont perdurées.

3.3. L'identification Biochimigue:

L'étude biochimique d'un germe cultivé sur la GN en utilisant la galerie API20E, nous
a permis a identifier une baciérie appelé Aeromonas hydrophila qui est un bacille anaérobie
facultatif, en forme de batonnet, non sporulé et Gram négatif, appartient 4 la famille des

Aéromonadacées.

Les résultats sont presentés dans le tableau 18 et la figure 20,
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Aux termes de notre travail, nous pouvons conclure que les conditions
exterieures jouent un réle imporiant dans la conservation de jus de fruits. Nous avons

observée durant I'analyse bactériologique de nos échantillons surtout qui ont été exposées

au soleil, qu'un gonflement typique des emballages, bouteille plastique ou en brique, suite 4

une prolifération et multiplication des microorganismes pour la bouteille plastique, qui ont

altérées les caractéristiques organoleptigues et microbiologique de jus de fruits.

Malgré que le jus de fruit ou un ph bas, ne constante qu’il existe des germes
acidophiles qui peuvent croisant dans tel miliew, en tout si les conditions sont favorables (la
température).Done pour mieux garder la qualité organoleptique, nutritionnelle et
bactériologique : il faut mieux conserver ce produit 4 Iabd du soleil ou la température

inférieur a 3°C.

Fage o0
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Thio sulfate de sodium... .........osver v v vireie e v 3 @1

Citrate ferrique ammoniacal ...................c.coocvenn S @l

Sels BIAIES ... .oooveiin s s vt e, 90 g/

Bleu de bromothynol... ... ..o o0 0.064 g/l

Fuchsine acide .......ovovvievoviriiviies i e v 20,04 g1

> Préparation ;

Dissoudre 75 g/l, ne pas autoclave, Apres refroidissement aux environs de 50°C, 15
mg/] Novobiocine peuvent éire mélangés sous forme de solution aquense filtrée stérilement.
Couler en boites pH=7.7+0.1.

¢ Viande foie (VF): préparer en deux étapes :

» Milieu de base :

Base viande foie. . ... .. ... e e el 30

GIHEOSE L. e e v e e e ot e e e e e sm e maene s 28

Eam distillée ... .oooo e e o 1000 m

> Au moment de I"emploi : Ajouter 4 20 m) de base fondé

cevovnr .05 mlZSulfate de sodiuma §

Alun de fer commonacol... ... ............cooov oo o4 gOULEES

# Gélose nuiritive : la géluse nubiilive est un wilicw yui convient # fu cullure des germes ne
présentant pas d’exigences particulicres.
» Formule(en grammes par litre d’eau distillée) :
oo P | - |
Extrait de viande ..........ooccpieeiiice e v e 180
Extrait de Tevire ... oovveionie s e e e e e 2800
Chlorure de Sodium ... ..o i v e a5 @
pH =7.4 (environ)
» Préparation :
Verser 28 g dans un litre d’eau distillée. Porter & ébullition jusqu’a dissolution
compléte. Stériliser & I"autoelave 4 121 °C pendant 15 minutes.
¢ Rothe (bouillon glucose I"acide de sodium) : {1 y a deux types
» Double concentration :

TryPLORE. \uou o s 50m0 05 154055 055 530 e 450 e mme e 2rm wme mes momens moe PO


http://www.scantopdf.eu
http://www.scantopdf.eu

i == =

—

Aomexe |

GIUCOSE. .. oo e e e e e o e e i i

Chlorurede sodium ..o oe i i oo s
Phosphate bi potassique ....... ..o ...

Acidede sodium .. - ... e e,
Eavdistillée. .. ... ... oo e e

pH=6.8 autoclavage=15 mn 4 121°C.

> Simple concentration :

TTHETOR . o o m: 5 on 1w won e v 50t =2 560 0 i
Chlorure de sodium. .. .. ... ..o oS
Phosphate bi potassique.. ... ........oooooviie i o
Acide de Soditim ..........oo oo coviiii i e

10g
S 10

.34
04g
veecer e 1000m1

.58

27g
02g

Baw distillée. .. ... .o oviine e v, 1000mI
pH=6.8 autoclavage=15 mn a 121°C.

¢ Lva-Litsky :

PEPIONE. ..ottt e s e e 20g/
GLUBOSE oot eeneen 3G
Chlorure de sodium ............. B .. . S SO, 7/
Phosphate bi potassique .................. ). W S 2.7g/
Azosphate de sodium. ..o 0.3 g/
Ethyle- viiote.......... R . S S Sg/l

pH=7

¢ TGEA (gélose numération : gélostryptone-glucose-Extrait de levure) :

Tlﬁ_\_'pi()ne ................. 5= TPRBE a3 2255 2T 5 A aa e AN Ml wzzzz: taruzIz TRizzIo 25 5 i A Sg
Glucose .......... W, S MT— w4 pp e SR lg

Eat distillée.... ..o e 1000m!
pH =7

2. Réactifs :

¢ Réactif TDA : pour la recherche de tryptophane désaminase :
Perchlonwedefer....... ... e e ens v 34
Ean distillée... .....oooviveveeeeeeeeann, ettt 100ml
¢ Réactif IND : pour la recherche de 1'indole :
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