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Introduction :

Avec une production mondiale de 124 millions de tonnes (FAO 2008), la tomate,
considérée comme fruit ou légume, es! I"'un des produits agriceles le plus consommé dans Je
monde. Il constitue une source non négligeable de mindraux, vitamines et certaing composés
naturels secondaires ayant un potentiel antioxydant important,

La transformation de ce fruit fournit au consommateur des tomates séchées. des tomates
pelées en boite, du concentré de tomate (simple ou double). sauce tomate, le jus de

tomate, ....slc.

Le produit industriel (double concentré de tomates ou DCT) que l'on trouve
principalement en boite de conserve. Pouvant se conserver jusqu'a plus de denx ans, c'est un
aliment irés apprécié gu'on peut le fabrquer 4 la maison et le conserver en bocaux ou au

congelateur.

L'objectif de notre travail consiste 4 faire une étude comparative et une évaluation de
trois produits de DCT en conserve par des méthodes d'analyses réglementaires utilisées par le

laboratoire de controle de qualité d'Annaba.

Pour cela nous avons choisi d'articuler ce travail sur deux parhes, I'une est théorigue
composeée du premier et deuxiéme chapitres, 'auve esi pratique présenie le troisieme ei Je

quatrieme chapilre.

Le premier chapitre est une généralité sur la tomate en présentant la valeur nutritionne!

de se frull. les antioxydants qui est constitug et les differents techniques de conservation

Le second chapitre défin les spécificanons techniqnes et les régles applieable aux DCT
( Facteurs essentiels de composition et de qualité pour une bonne pratique de fabrication, addirifs
alimentaires et leur role a |alimentation humaine, détermination des hmites maximales des
conlaminants fixées, et les principes d hygienes aiimentaires), leur processus de fabrication «i

enfin une implication technologiques et commerciales demballage métallique.

Le troisiéme chapitre décrit le matériel et les méthades urilisées pour i'épreuve de stabilie

el les analyses physico-chimiques des trows differentes qualités du DCT.

Enfin le quatriéme chapitre illustre taus les résuiiats obtenus, aprés 'épreuve de seabillte,

avec leurs mterprétations.
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I. La tomate et gualité des fruits ;

L1. Historigue et définiiion de ia fomare ;

Le terme "Tomate" dérive du mot inca Tomalt. Elle fut découverte par les

conquéranis Espapnols en Amérigue du Sud au XVIeme siscle.

Elle fit sa premiére apparition en Europe dans Les jardins sévillans {en Espagne) de

quelques monasiéres qui se spécialisaient & culiiver des Curiosités du Nouveau Monde.

En 1806, un américain affirme que la tomate rehausse le goat des sauces et des potages.

Trois ans Plus tard, Thomas Jefferson se porie 3 la défense de ce fruit. A partit de 1830, on ne

parle plus que de la tomate.

L'offensive médiatique fait tomber les derniéres barriéres et les éditeurs se Lancent dans Ia

publication de livres, de receftes, de périodiques horticaies af de chroniques Médicales (Zidani 5.,
2009).

Aujourd’hui, la plante tropicale s'est adaptée 4 des régions plus froides que celles de son

pays,

D’origine ia tomate est culiivée dans les pavs chauds ou tempérés du monde entier
(Zidan1 S., 2009).

La tomate est une plante annuelle de la famiile des Solanacées, onginaire dAmérique du
Sud, Le terme désigne aussi ce Mruil charnu, qui est an des Iégunes les plus imporlanls dans
T'alimentation humaine et qui se consomme frais oy transformé. Cest lingrédient de cuisine e
plus consemme dans le monde aprés la pomme de terre. Elle est cultivée sous presque toutes Jes
latitudes, sur ane superficis d'environ 3 millions dhectares, co qui représente pres du tiers dos
surfaces mondiales consacrées aux légumes
Le nom Iycopersicum signifie litiéralement « péche de loup », et fait référence au caraciére
toxigue attnbug imialement a ce fruit.
= Nom scientifique  Solanum lycopersicum L. Smille des Solanacées, elle sugq e

appeles Lyeopersicon esculentum. Cepondant, dos studes réeentes en genomique classenl

la tomare dans le genre Solanurm, ie méme que la pomme de terre.

I~
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e Noms communs @ tomate, pomine d'or. pomme daimour, poma damor (en provencal),

pomme du Pérou En allemeand st en espagnol, Tomate ; en danois et en suédeis, Tomat ;
°n anglais et en espéranto, tomato ; en néerlandais, tomaat ; €n portugais, tomateiro pour
la piante et tomate pour je fruit . en falien, tomatica ou pomodoro : en  drabe phtas
(Kokibali Ikoko Igor, 2009).

L2.Cultere Et Production de la tomate -

La culture de ia tomaie fait appel 4 diverses techniques dans le cadre de dewx filidres
distinetes > ia tomate de marché, pour la consommation en frais, et la tomate de I'industrie pour ia
transformation (conserves, surgelés, plats cuisings...). Elle est également trés cultivée dans [es

Jjardins potagers des particuliers, donnant licy 4 une autoconsemmation impartante.

La tomate est, apreés la pomme de terre, le legume le plus consommé dans le monde. Elie

est culiivée sous toutes les [afitudes ce qui suppose une grande plasticité ariginelle.

La produetion mondiale progresse régulidrement de 64 mullions de tonnes en 1988 4 75
millions de tonnes en1993, pour dépasser les 100 millians de tonnes en 2000 On estime que 30%

de cette production est transformée

En Algerie, la filiére de la tomate industrielle vit une sifuation @l 'on ne peut parler i
d’abandon ni de prise en charge totale, Blie est principalement cultivée dans les régions Est:
Annaba. El Tarafa. Guelma, Skikda, avec une superficie agricole utile (SAU) de plus de 60%.

La région est conrne peur sa production de tormates destinées 4 la transformation industrielle,
Cette filiére produisant principalement du double concentrs de tomate, a contribué des anndes
durani au développement socio-Economique du pays, les 17 usines implantées, reprdsentent 80%
de la preduction nationale. Aprés un développement économique efficient, résultanr des
investissements industriels importants {création de 120.000 pestes d’emploi en amont et en aval

dueyele d'exploitation),

Dans le domaine de la transformation &1 de la conserverie, ayant abouti & la couverture
totale des besoins nationaux, 1a filiére @ connu une régression, conserverie, ayant abouti 4 ia
couverture totale des besoins nationaux_ ja filidre a conry uns régressiorn, cette demniére décennis
qui s7est traduite par un faible rendement de production & Phectare (15 Tonnesha)un
appawvrissement des sels et abondant de la cilture de iz tomare industrielle, déperdition des terres

agricoles (un poteatie! de 30.000 ha). faible uiilisation des variétés hybrides 4 haut rendement
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mise en faillite et fermeture de la moiti¢ des unités de Transformation avec la suppression de

30.000 emplois, recours & I"exportation pour palier aux Déficits (soit une facture annuetle de 100
Millions de dollars) (Zidani S.,2009).

L3. Qualité organoleptique du fruit de tomate :

La qualit¢ organoleptique d’un fruit réunit I'ensemble des composantes évaluées par
quatre des cing sens. La voe et le toucher sollicités au moment de I'achat ol une attention
particuliére sera apportée & la couleur, la forme et la fermeté du fruit. L odorat et le goiit
inferviennent ay moment de la consommation pour la perception des saveurs, sucrées ef acides
essenticllement, des arémes et de la texture en bouche. La flaveur (saveur et ardmes) du fruit se
caraciérise majoritairement par des composantes chimiques associées 4 la teneur en sucres ef en

acides

La perception des saveurs sucrées et acides est principalemeni associde aux teneurs en
fructose et en acide citrique. Concernant I'intensité aromatique, plus de 400 composes volatils ont
été identifiés chez la tomate. Mais seul un sous-ensemble est important dans la perception des
ardmes, le nombre variant d’une trenaine 4 une dizaine selon les études. Enfin, de nombreux
attributs sont utilisés pour déerire Ta texture du fruit tels que la fermetd; la farinosite, la jutosité, la
peau génante, l¢ fondant, le croguant) (Zidani S., 2009).

L4. Composition biochimique de la tomate ;

La compesition biochimique des fruite de tomate fraiche dépend de plusieurs facteurs. &
savoir ; la variété, |"état de maturation, la lumicre, la tempéerature, la saison, le sol, 'rrigation e

les pratiques culfurales.

Ce produit est un aliment diététique, trés riche en eau (plus de YU %) et frés pauvre en
calories (18 keals pour 100 grammes), riche en éléments minéraux of en vitamines (A, CetE)
Ses antoxydants en font un formidable rempart contre les affections. Elle est COTRPOSES

notamment de -

Potassium : environ 280 mg pour 100 g de tomate.
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Chapifre 1 Sgnthése bibliographique

lycopeéne : pigment rouge de type caroténoide, qui est un antioxydant, contenu d raison de
30 mg dans 200 ml de sauce tomate. Un des meilieurs chasseurs de radicaux libres impliqués
dans la survenue de nombreux cancers. Eile contient un alcaloide (la solanine) ainsi que de la

saponine c'est dailleurs ce dernier produit li¢ 4 I'histamine qui la rend pour certains indigeste.

La tomate peut donc étre trés bénéfique pour des nombreuses applications lides 4 la santé -
*La chair :

» Comme antitoxique pour le foie grice 4 la chlorine qu'elle contient.
» Contre le cancer du cdlon, celui de la prostate et du sein grace au lycopéne.
» Contre le cholestérol et I'hypertension.
» Coupée en rondelles pour soigner les coups de soleil.
*La feuille fraiche : comme antibiotique, directement sur la plaie avec une goutte d'eau.
*Le jus : contre I'acné et comme antifatigue.

La tomate en sauce protégerait mieux grice & la présence d'huile qui renforce ses effets,
Elle est tellement bénéfique qu'il faudrait en consommer tous les jours. Par exemple, il a été

observe que les gros consommateurs de tomate ont moins de coup de soleil. [1].

LS. Les fruits, les légumes et antioxydants :

Les ¢tudes d’intervention visant 42 montrer qu’une alimentation riche en fruits ef 1égumes &
une incidence positive sur les taux plasmatiques en antioxvdants sont trés diversifides et surtout
concluantes. L’ensemble des études épidémiologiques dans diverses régions du globe montre
indéniablement que la consommation de fruits et [égumes entraine une augmentation significative
de la concentration plasmatique en antioxvdants, dont la vitamine C et divers caroténoides

comime 'g- et le f-caroténe, la luidine et le lycopéne,

Alnsi, 11 a ét¢ montr que la consommation de trois 4 huit portions de fruits et légumes
par jour permet, aprés deux semaines, d'augmenter significativement la concentration
plasmatique en vitamine C et en (3-caroténe de 72,8 et 53 %, respectivement. Par ailleurs, dans
ane étade récente, il a &t& montré que la non consommation de fruits et légumes conduit 4 la

diminution des taux sériques en vitaming C de I"ordre de 3,55 pg/ml et d'autres antioxvdants,
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constituant, de ce fait, un risque majeur pour Pincidence des maladies cardiovasculaires (Zidani
S.,2009).

L6. Antioxydants de la tomate : Le tableau 01 récapitule les principaux antioxydants et
Iactivité antioxydant des différentes fractions de la tomate. (Zidani S., 2009)

Tableau 01 : Principaux antioxydants et 'activité antioxydant des différentes fractions de la

tomate.

Fractions | Polyphénols totaux Flavonoides | Lycopéne | Acide Activité antioxydante
(mg EAG/00g mg rutine | (mg/100g) | ascorbique | (uM TEAC/100g)
Fiydrophile | lipophile | (¢4 /1002) (mg/1008) I drophile | Tipoplile

Pelure | 29.1 56 1204 87 19.6 2126 851

Purée | 127 23 82 28 89 818 7.0

Graines | 22.0 35 12.1 16 8.4 114.0 0.4

L.6.1. Les poly phénols :

Les poly phéncls sont capables de piéger les radicaux libres découlant aussi bien des
réactions d’oxydation de différents nutriments que de celles de 'organisme. La richesse des
structures des poly phénols en résidus hydroxyles, leurs confére une meilleure capacité a
neutraliser les radicaux libres. Etant des antioxydants primaires et radicalaires, ils peuvent ralentir
la formation de radicaux libres et interrompre la chaine auto catalytique. Toutefois, les
mécanismes par lesquels les poly phénols peuvent avoir des effets protecteurs sar la santé via une

action antioxydant ne sont pas bien élucidés.

Les composés phénaliques de la tomate sont des antioxydants actifs et contribuent aux
effets synergiques avec de lycopéne Des effets antioxydants synergiques contre l'oxydation de
LDL ‘ont €t¢ obtenus quand le lycopéne a ét¢ employé en association avec différents poly
phénels. (Zidani S., 2009)
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Chapitre I : Synthése bibliographique

L.6.2. Les caroténoides :

Les caroténoides sont des pigments liposolubles qui contiennent une chaine centrale
hautement poly insaturée. La structure de base des caroténoides est formée d’une longue chaine
hydrocarbonée en C18 ol alternent simples et doubles liaisons portant quatre groupements
méthyles, et de eycles en C6 (B-ionone), situés 4 chacune des extrémités de cette chaine,

Les caroténoides peuvent étre de coulepr rouge, jaune, ou orange et sont larcement
distribués dans la nature. Plus de 700 caroténoides naturels identifiés jusqu’a présent, dont 50
peuvent étre absorbés et métabolisés par le corps humain (Tableau 02). Ceépendant, seulement 14
caroténoides ont été identifiés dans le sérum humain, dont le lycopéne comme étant le plus
abondant.

Chimiquement, les caroténoides peuvent &tre divisés en deux classes principales. La
premiére classe contient les caroténoides fortement insaturés tels que le lycopéne, a-caroténes, B-
caroténes, qui n'ont pas d’oxygeéne et ont habituellement une couleur orange et rouge. Vu lenr
richesse eninsaturations, ils sont particuliérement susceptibles a I'oxydation. La deuxiéme classe
contient les xanthophylles (lutéine, zéaxanthine), qui sont les dérivés oxygénés et ont une ou

plusieurs groupes oxygénés, (Zidani S., 2009)

Tablean 02 : Contenu en caroténoides des tomates et du jus de tomate

Teneure pg/100g Tomates crues Jus de tomate
f-Carotene 449 270
y-Caroténe 101 ]
Lycopéne 2573 9073
Lutéine Zéaxanthing 123 60

| Phytoéne 1860 1900
Phytofluéne 820 830
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Chapitre [ ; Syuthése bibliographique

L6.3. Le lycapéne :

Le lycopéne appartient 4 la famille des caroténoides, ¢’est un polyéne acyclique de chaine
ouverte avec 13 doubles ligisons et une formule moléculaire de C40HS6. 11 a 11 doubles lizisons

conjuguees disposées linéairement, le rendant le plus long caroténoide (Fig, 1)

Figure 01 : La structure moléculaire du lycopéne

Le lycopéne est plus soluble dans le chloroforme, le benzéne, et d'autres solvants
organiques que dans 1"eau, Dans les systémes aqueux, il tend 4 agréger et précipiter sous forme de

CriStamx.

Le Iycopéne est absorbé plus facilement par le corps humain lorsqu’il est préparé dans le
Jus, Ja sauce, la péte, et le ketchup, ceci peut se produire en partie parce que le lycopéne est inclas
dans la matrice de fruit frais et des cellules végétales, ce qui empéche son dégagement complet.

La transformation des produits alimentaires peut améliorer la biodisponibilité du lycopéne
en dégradant les parois cellulaires ce qui affaiblit les forces des liaisons entre le lvcopéne et la
matrice de tissu, et augmente sa biodisponibilité. En plus, la forme isomérique du lycopéne peut
€tre changge des trans-isomeres aux cis-isomeres sous 'effet de la température ce qui augmente

son absorption.

En outre, parce que le lycopene est soluble dans la phase grasse, I'absorption augmente
dans les régimes lipidiques. Bien que le lycopéne soit disponible sous la forme de supplément, il
est probable qu'un effet synergique soit preduit lorsqu’on consomme le fruit entier parce que les
autres composants du fruit (acide ascarbique, tocophérols, et d’autres caroténoides) peuvent

augmenter ['efficacité du lycopéne.

Le lycopéne, avec ses 11 doubles liaisons conjuguées et 2 non conjirgues est 100 fois plus

efficace que I"u-tocophérol en tant qu’antioxydant. (Zidani S., 2009).
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Chapitre 1: Synthése bibliographique

L7. Les effets biologiques du lyeopéne :

La plupart des réactions oxydatives que 1'oxygéne est susceptible de provoquer dans
organisme humain sont extrémement lentes. Il est donc peu toxique par lui-méme. Mais sous
I"action de radiations ionisantes, de rayons UV, de métaux de transition ou au cours de réaction

enzymatiques, plusieurs espéces beaucoup plus réactives sont produites.

L appellation « espéces réactives de 1'oxygéne » (ERQ), inclus les radicaux libres de
["oxygeéne proprement dit, mais certains dérivés oxygénés réactifs non radicalaires donc la
toxicité est importante.

Les mécanismes de défense contre I"oxydation. sont génétiquement programmeés, comme
la production d’enzymes superoxyde dismutase et glutathionperoxydase. Par contre, d’autres
mécanismes proviennent de composés alimentaires comme la vitamine C, la vitamine E ct le

sélénium et probablement de substances caroténoides.

La capacité du lycopéne & neumaliser les radicaux lbres provenant de [oxygeéne

moléculaire se fait physiquement et chimiquement.

Le lycopéne est hautement hydrophobique et est principalement situé¢ dans les
membranes; pour cette raison, les téactions du lycopéne avec les radicaux libres sont
probablement limitées & cet endroit. L oxydation des LDL, qui est une des hypothéses majeures

dans "apparition de I"athérosclérose, peut €tre évitée par la présence d*antioxydants.

Le lycopéne et d’autres substances caroénoides ont la capacité d’inhiber "oxydation des
LDL, Le lycopéne pourrait également agir comme hypocholestérolémiant en mhibant la synthése
du HMGCoA (hydroxy-3- méthyl glutaryl coenzyme A) réductase. (Reo A.V. et Reo L.G, 2007)

L8.Technique de la conservation de la tomate :

Les problemes de malnutrition dans le monde sont devenus alarmants, particuliérement
dans les pays en voie de développement dont [*Afrique du Nord. 1.’un des obstacles majeurs que
rencontre ces pays pour atteindre I'autosuffisance alimentaire, demeure le manque de moyens
adequats de conservation de leur production agricole exposée & une détérioration rapide en raison

des conditions climatiques peu favorables et a beaucoup d autres aléas endogénes et exogénes.

D
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Chapitre 1 : Synthese bibliographique

1l devient évident que la conservation des denrées alimentaires n’est pas moins importante
que leur production. Pour remédier au déficit alimentaire dans ces régions, il est nécessaire non,
seulement d’accroitre la production, mais aussi d’examiner toutes les possibilités d*élaboration et
d’utilisation de méthodes de conservation compatibles avec la situation socio-économique et les

conditions climatiques de ces régions.

Il existe plusieurs méthodes de conservation de la tomate, les principales sont la salaison,
le séchage au soleil, déshydratation osmotique et par concentration. (Touzi A et Merzaia-blama
A., 2008).

L8.1. La salaison :

La salaison par saumure, c'est immerger les aliments dans un bain d'eau et de sel (250 g
par litre d'eau) utilisé pour les Iégumes (haricots, tomates, olives, cornichons), On peut aromatiser
avec du thym et laurier, Pour dessaler, ils doivent &tre trempés dans de I'eau pure pour perdre une
partie du sel. I1 faut changer l'eau plusieurs fois et faire cuire dans de I'sau non salée. [2]

1.8.2. Le séchage au soleil ( revue de I’Industrie agroalimentaire, 2004)

Le séchage au soleil et & lair libre des denrées alimentaires est une pratique de
conservation trés ancienne, simple et naturelle. Divers auteurs rappellent qu’au paléolithique il v

2400.000 ans. I"homme savait conserver les aliments (viandes, poissons, légumes... .).

Figure 02 : séchage au soleil [2]

On distingug selon le procédé de séchage deux types de tomate séchée : tomates séchées
naturellement .au soleil et les tomates séchées artificiellement au four. Les tomates séchées au

soleil sont les plus apprécices el les plus demandées sur les maichés internationaux.

Tous les diffeérents types de tomates peuvent &ire séchés, il suffit que les tomates soient

bien fermes et mfires, Les meilleures tomates pour Ie séchage sont celles d'été, celles qui ont €t
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miiries par le soleil, ayant une couleur rouge foncé.

Les tomates séchées sont atilisées comme ingrédient pour de nombreuses préparations
(pizza, sauces, ...) ou sont consommeées en salade ou accompagnees d huile d’olive et certaines

herbes aromatiques comme entrée.

Les tomates avant d'étre séchdes sont lavées et coupées longitudinalement en deux
morceaux puis sont exposées au soleil a Iair libre sur des filets places sur des treillis & un métre

du sol. Aprés séchage et conditionnement, elles sont conservées dans des chambres frigorifiques.

1.8.3.Un procéde innovant : la déshydratation esmotique

La déshydratation osmotique consiste & immerger les produits végétaux ou animaux, pares
oL déeoupea dang dos solutions conventiées contenam un ou divers solutes (sel, sucre). Ceci
conduit 4 une déshydratation rapide du produit, ainsi qu’a son impregnation par les substances
confenues dans la solution. Cette technique, est couplée & un séchage ultérieur 4 I'air chaud. Enfin
cette technique permet dobienir des produiis d'excellente qualité organoleptique (couleur,
texture, saveur, aptitude a la réhydratation),

Cette technique présente un triple avantage:

. Le produit esf stabilis¢ quelque soit les conditions climatiques.
’ Les qualités organoleptiques sont conservées (couleur, so uplesse).
. Aussi, la déshydratation permet une feneur en eau finale plus élevée pour une

méme activité de ["eau et il y a une ¢conomie d’énergie avee une finition en séchoir. (Touzi. A et

Merzaia-blama A.. 2008)

L8.4.Par concentration :

Addition (sel; sucre) : ajout de sel ou sucre dans aliment en préparation, modifie la teneur en

eaux libres donc empéche e développement des micro-organismes. |2]
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Lhapltre E{ : Lindustrie de Ia tomarte traitée

il Eégisiaiion de la tomate {raitée:

1i.1- Dénomination: (Tournal officiel N°77, 1997)

On entend par purée de fomate concentré, le produit obtenue par tamisage des fruits de
tomate Lycopersicum exulentum L., concentré par 8limination partislle de Veau qu’il

renforme.
L addition facuitative de sel, d'épice of d"aromates ¢st AUTOTISEE.

Sont exclues du champ d’appiication du présent arrété les tomates entiéres. tomate
pelées el autre similaires, ainsi que les jus de fomates. les potages, les sauces ot leg

condimoents,

La dénomination purée des tomates accompagnée des qualificatifs conceniré, doubie
concentre, trible concentre ainsi que les dénominations abrégées telle que : tomates concentrés
ot eoncentré de tomale, tomale double concentié ou double concentré de tomate sont

réservées aux purées des tomates conformes aux caractéres des concentrations ¢i-aprés :

iDénomination Teneur en résidu see (sel réduii)
Purée de tomate concentrée 22% 22 ay mintmum
Purée de tomate double concentrée28 28 au minimum
Pure de lumale iple concenirnde36% 36 au mimmum

11.2. Champ d’application :{Norme Tunisienne, 2005)

La presents norme pour les concentrés de fomale traités me vise pas les produlis
colnmunéinent connus sous le som de sauce tomaie. sauce ckili, ketehup ou autres produits
semblables qui sonl forlemenl assaisonnés, donl le degré de congentralion varie et gul
contiennent des Ingredients caractérisant tels que pojvrons, oignons, vinaigre. ete, en
guantités suffisantes pour changer d"une maniére appréciable la saveur, "arbme et le goiit d=

la composanie tomaie.
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TL3. Description 1
Ii.3.1. Déhnition et dénomination du produii ;
Cancentré de fomates traité désigne le produit:

Prépare par concentration dn liquide ou de la pulpe, extrait de tomates
substanticllemnent saings, mires et rouges (Lypersioum esculentum L), filirées ou préparées
de toute autre agon, de maniere que e produit fini soit débarrasse des peaux ef Pepins, ainsi

que des autres parties dures ou gros moreeaux; et conservé par des procédés physiques.

La teneur minimale en matiére séche soluble naturelle fotale doit &tre de 8% ou plus,

mais nen déshydratée sous forme de poudic siche ou de flocons.

ies rermes "purée de tomate” ow "péte de tomate” peuvent &tre utilisés pour désigner

le concentré de tomate loraqu'il satisfait aux conditions suivantes:

& Purdede tomate s

- Conceniré de tomate qui contient au minimum 3 % mais au maximum 24 % de

maticre seche soluble naturelie de tomate.
# Pate de tomate :

- Concentre de tomate qui contlent 24% ou plus de matidre séctic soluble naturelle de

tomate.

- Double concentré et triple conceniré de tomate qui contient 28 a 30 % de matiére séche

soluble natirelle de tomate. (Source : Norme tunisienne, PNT 52 02 (2005)).

I1.4. Facteurs essentiels Ge composition et de qualité :(Norme tunisicane, 2063).
IL4.1.Composition :
v Ingrédients de base

Concenité de tomates iraité el quil 2 &8 défini précédemment.
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¥ Autres ingrédients autorisés

(b)- Epices et herbes aromatiques {comme les fevilles de basilic, etc.) ef leurs extraits

naturels mais ni suere i anlre ddulcorants,
(¢} Jus de citron (concentsé ou pon concentd) utilisé 4 titre d acidifiant

(d)- Eau.

[.4.2.Critéres do qualité

Les concentrés des tomates traités doivent présenter une bonne saveur, une bonne
odeur. une couleur rouge assez prononcée et une lexiure homogéne (répartie égaiement),

caractéristigues du produit.

1. Définition des défanis :

Les concenirés des tomates traités doivenr ére péparés conforinément aux boides
pratiques de fabrication (BPF) i partir des matiéres et selon des méthodes telles que le produit
soit substantiellement exempt des matiéres végdtales strangéres on substances similaires

inadmissibles ot presque exempt d'impuretés minérales.
Conformément & I'utilisation prévue, ces conditions sont remplias lorsque:
{a)- le produif ¢st presque exempt des peaux de tomate inadmissible,
(b)- le produit est presque exempt des pépins ou des frapments des pépins.

(¢}~ ia préscnec dc Toute matitre végétale émangdre autre que [a poau ot les pépins of
aufre que cenx atilisées comme assaisonnements ne peuvent &ire détectés a i ‘weil iu ot peuvent

seulement €tre vus au microscope.

(d)- le prodiit est presque exempt des faches foncées au des particules en farme

d’éeaille
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Z, Défauis et tolérances ;
s Impuretés minérales

La teneur en impuretés mindrales ne dépasse pas 8% de la matidre séche solubls

naturelle totale.
# Acide lactigue

La teneur (totale) en acide lactique (total) ne dépasse pas 1% de la matiére séche
seluble naturelle totale.

e Numération des moisissures

La numération des moisissires pour ies concenirés de tomate se fera conformément 2

la 1émslation du pays de vente au détail.
* PH

Le¢ pH doil &tre inféricur 4 4.5.

L4232 Classification des nnitése défectuenses »:

Tout réeipient qui ne répond pas aux exigences concernant |z matiére sdche soluble
naturelie tolale etou & une ou plusieurs des spécifications applicables en malidre de qualité

doil elre consigereé comnie « defeclueux ».

= Accaptation des lots

Un 1ot doil Sire considére comme épondant aux spéeificalions applicables en maliére
de qualite Lorsque:
(a)- 'enombre des unites « défectuguses »  ne dépasse pas in NOA de .5

(b)- les (olérancss maximales powr lz numdration des muoisissures ne sont

3
Iy
(]

dépassees (Se lera confermement & la legislation du pays de vente au détail),
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ILS.Additifs alimentzires : {Codex alimentarius, 1981
LS. 1. Réguiateurs d’acidités :

Tableau 03 : représente les régulateurs d”acidité.

_ . Nom ¢ Faddiiif > .
Nami€éra SIN N ) Coneentration maximaie
aiimentaire

[ 330 Acide citrique BPF
331(i) Citrate monosodigue EFF
33 1) Citrate trisodique BPF
332(1) Citrate monopotassique BPF
332(iik) Citrate tripotassique PE
333 Citrates de calcium BPF

106, Contaminants ; (Codex alimentaring, 1981):

11.6.3. Résidus de pesticides :

v Le produir couver par les dispositions de la présente norme doit satisfaire aux
Iimites maximales des résidus des pesticides fixées pour ce produit par la

Cammissinn du Codex Alimentanus,

En raison Ge fa concenfration du produit, la déiermination des limites maximules des
résidus des pesticides doit prendre en compte 1a teneur en matiére seche soiubie natureile

totale, [a valeur de référence étant de 4.5% pour les fruits frais.

v L produii gouvert par ies dispositions de ia présente norme doit satisfaire aux
limites maximales des confaminants fixées pour ce produit par Ia

Commissiondu Codex Alimentariys,

[
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En raison de la concentration da produit, la déterniination des limites naximales des

comtaminanis doil prendre en comple ia tencur en matiere seche solubie naturelle totaie, fa

valeur de référence étant de 4.5% pour les fruits frais.

1.7, Hygitnes {{Norme tunisienne, 2005)

¥ 11 est recommandé que Je produit visé par la présentc norme $oit prépard cf
manipulé conformément a la NT 46.01 relative sux principes d’hygiénes
alimentaires,
¢ Dans toutc la mesure ot le permetiont de bonnes pratiques de fabrication, Io
praduii doit &tre exempt de toute subsiance anoimale.
Quand 1 est analysé selon des méthodes appropriées d'échantilionnage et d'examen, e
produt:
- doit 8tre exempt des micro-organismes en quantitds pouvant prisenter un risque pour
{a saiie.

- doit €tre exempi des parasiies pouvani préseater un risque pour la sanis.

8. Pnids of Mesures ifNerme tunisicnne, 2008)
Le poids net est de 800 g pour les bolles du type 4/4 et de 400 g pour ies boites du lype
Va.
TLR.1, Remplissags ;
1, Hemplissage du récipient :
Rempiissage minimai:

Le récipient doit &tre bien rempli de produit qu ne doit pas occuper moins de $0%
(mains tout espace supérieur nécessarre selon les bonnes pratigues de fabrication) de la
capacité en eau du récipient. La capacité en eau du récipient correspond au volume d'eau

distillée, & 20°C, que contient le récipient une fois complétement rempli ot formé.

EY)
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# Classifieation des uniiés « défectueusey »

Tout récipient qui ne répond pas aux spéeifications requises au remplissage minimal

{90 % de la capacité en eau du réeipient) doit Stre considéré commie « défactusix ».

# Acceptation des fots

Un jot doit &re considéré comme remplissant Jes conditions requises au remplissage
minimal lorsgue les nombra d'unités « défectueuses » requises 2 la Classification des unités «

défectucuses sne dépassent pas un NQA de 6.5,

1.9, 'l:?,tiqu,etxge: {Norme tunisienne, 2005)

Le produit couvert par les dispositions de la présente norme doit 8tre éliguete
conformément 4 la Nommc générale &' ¢higuctage dos denrdes alimentaires préomballées (NT

15.23). En ouire, les dispositions spéeifiques suivantes sont applicables:

» Nom du produit : Le nom du produit doit &tre:

(@}~ « PurCe de tomatc » pour un produst dont ls concentration on maticre séobe selublc

naturelie totale est &gale ou supérieure & 8% (minimum) mais inférieure & 24%.

(b)- « Congentré de tomate » pour un produit dont Ia concentrafion en matiére séche

soluble naturelle tofale est égal ou gupérievre § 24%.
(¢} Unc autre dénomination utilisée habitucllement par un pays sccompagnde & une
déclaration du pourceritage en maiiére seche soluble naturelle toiale.

(d)- Si un ingrédient ajouté, tel que definya les autres ingrédients autonsés, change la
savear earactéristique du produit, le nom de ['ahiment doit &tre accompagne de la mention «

aromatisé avee X ». comme il convient,
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= Déclaration du pourceniage d¢ maiidie séche sohuble natarelie totale

Le pourcentage de maticre séche peut éue déclaré sur Iétiquette par 1'un des deux

mayens suivants:

(a)- Te pourcentage minimal de matidre séche soluble naturslle fotale (par 2x. ¢ Matiére

soche — minimum 20% »).

(bl un &cart ne dépassant pas 2% de la matiére séche soliubie nawrelle towle ( par ex. «

Matiére séche —20% a 22% »).

» Etiguetage des récipients non destinds

Les renseignements concemnant les récipients non destinés 4 1a vente au déwail doivent
tigurer soit sur le récipient. soit sur les documents d'accompagnement. exception faite du nom
dn pradrit de PPidentification dn lot, du nom et de ["adresse dn fabricant, da "emballaur, dy
distributeur, ou de Uimportateur ainsi que des mstructions relatives 3 entreposage, lesquels
dolvent figurer sur le réciplent. Cependant, *identification du lot ainsi que le nom et adresse
du fabricant, de I"emibalieur, du distributeur ou de I'importateur peuvent &ire remplaces par
une marque d’identfication. & condition que certe marque puisse éwre clairement identitiée 4

Iaide des documents d’accompagnement

ii i0.Jabrication de concenivé de tomate ;
il.10, 1.Présentation :
1, Natore de Uaetivité :

Le concentré de tomate fabriqué pendant la saison de récolte de la tomate fraiche est
destine & ia consommation hamaine direcic, comme .ingﬁ:diem mervenani dans des
préparabons alimentarres drverses. En rawson dun taux d'éguipement important des zones de
productien anciennes de la tomate (Italie, Turquie, ), la concurrence sur le marche

inwTnational est trds vive: Les produits #taliens v trouvent une plage prépondérants

Les aspects agricoles oni une [nporiance considérable. Cétte activité ndcessite un

approvisioimement réguiier et sir; on s'assurera que les surfaces destinées & la production de

]-lﬁ'


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

__ Chapitre 111 L'indusirie de ia tomate traitée

tomaics indusinielles sont suffisamtes (4 utre indicatif. ordre de grandeur du rendement tomate

i I'hectare = 50 t/ha).

Les varigtés doivent étre adaptées: la tomare industrigiie doit étre 4 haute teneur en
matiére séche afin de minimiser les cofits de concentration. L'unité doit &tre implantée sur les
licux de production, [3]

2. Aiternatives :
Produits finis ; Il existe deux types de concenfré de tomate:

¥ Double concentré de tomate (DCT) dont la fénsur en matidre séche est de 28-

30 % pour la consommation hwmaine dirceic,

v" Tripie concentré de tomate (TCT) dont 1a teneur en matiére séche est de 26-38

% 3]

)
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fabrication de ia tomate:
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Fignre 03 : Diagramme de fahrication de la tomate (M3, 200])
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€l —RécepHon:

A chaque réception des marchaadises, le Conudleur de pré-réception vérific la
conformité des fiuits et iégumes selon les photos, ie Brix et I"état général (i vérifie la
conformité au début et au cours du déversement. Le Basculiez consigne le peids et les

informations.

AS - Lavage et Triage:

Le tri est effectué par un Agent de Triage sous le contrble du Superviseur en qualité de
production ¢t du Chef de Sccteur Préparation Jus. Pour les critéres d acceptation de Iz

matiére premidre, I’Agent de triage se fie auk photos. I1 peut aréter la ligne si elle est trop

rapide.
TOMATES CONFORMES
Fruit : Lycopersicum esculenium
TOMATES NON-CONFORMES
Alreraaria fermis 8 fespissima Gegtrickim candidum, Mucorsp.  Collaarricluem coccadss,

Bhizoctonia solani

Prgit mmatarg {vert} Coan deemlnil

Phytuphthora infestant

b
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Figure 04: Représente les Cnitéres de sélection des frujts de tomate

A6 — Broyage:

L'étape du broyage est mécanigue. L'Opérateur tableau s assure du bon fonctionnement

des appareils.

A7 - Al4 - Pré-cuisson / Préchauffage:

L"Opérateur tableau s assure que les températures pour la pré-cnisson ef le préchanffage
respectent les normes définies sur le mode opératoire Tahbleau Le Chef de Secteur Préparation
Tus remiplit la Fiche de contréle des températures toures les heares 1. Superviseur en Qualité

de Production nofe également Ja température sur la Fiche de contrdle en cours de production.

A% - Raffinage / Super-raffinage:

le raffinage est un'procédd mécanique et il n'y 2 aucun critére. 165 rejets sant vérifiés
afin de s'assurer que la peau et les grains soni emtiers. Le Superviseir en Qualité de
Production doit remplir la Fiche de contrdle en cours de production. A I'étape du super-
raffinage. il conirole la paie jaundire afin de vérifier I'éiar du déchet el compléte la Fiche de

contrdle en cours de prodiction.

A9 = Concentration:

L' Opérateur s’assure que les lempératures sont respecides fel que défini sur le mode
operatoire Concentrateur. [l s"assure anssi que le Brnix respecte les valeurs défimes dans son

MIT. et que le tout est hien envegistré sur le Diagramme iournalier, 18 Chef de Secteur

&
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Coneentration prend une lecture de la rempérature 4 toutes les heures et le consigne sur ia

Fiche de contrdle des temipératures. Le Superviscur en Qualité de Production compléic la

Fiche de contrdle en cours de production. Il prend un échantilion pour en vérifier le Brix.

AIG- Ajout d'ingrédient:

L’Cpérateur Continwbouliste ajoute les ingrédients selon les receties ou les directives
du Directeur de Production & l'aide de I'instrument de mesure. Les Recettes sont établies par le
Chet de Service Contrdle Qualité en collaboration avee les Directenrs Technique et de

Production

C2Z — Pastearisation:

L*Opérateur Pasteurisateur veille au respect des températures de pasteurisation tel gue
défini dans les Modes Opératoires. Le Chef de Secteur Concentration prend une lecture de la
température toutes les heures et |2 consigne sur la Fiche de contrdle des tempdratures. Le
Superviseur en Qualifé de Production échantillonne quotidiennement le produit et le fait
parvenir an Technicien de Laboratoire pour les tests. Les résultats sont inscrits sur la Fiche de

contrdle en cours de production.

Al8 - Emboiiage / Dosage:

Le Magasinier PF/MP contrdle Ia sortie les matiéres premiéres et renseigne 1a Fiche de
stock. L*Opérateur Dépalettisenr assure I'approvisionnement des boftes. Toutes les deux
heures de production, le Superviseur en Qualit de Produetion prend e boite quil pése &t &n

verifie le remplissage. I inscrit les résultats sur la Fiche de gentréle produit fini.

A19 - Sertissage:

Apres chagque réglage, I"Opérateur Sertisseuse met la sertissense en marche en mode pas
a pas et vérifie chacune des tétes de sertisseuse. 11 vérifie 'impression des dates et heurss sar

les boites. Le Mécanicien Industriel est par la suite appelé 2 contrdler le sertissage et consigne

Chapitre I : Ll indusirie de la tomate iraitée
SRS SERS SR SR W e s T —— o SRR
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le résultat sur la Fiche de contréle du sertissage. Le Superviseur en Qualitt de Production
prend un échantillon towtes les deux heures et consigne le poids sur la Tiche de contrdle

produit fini.
A20 - Si@rilisation:

Le produit fini est stérilisé selon les directives du Directeur de Production Le
Superviseur en Qualité de Production compléte la Fiche de contrdle produit fini, Les

vérifications de Ia température et du temps sont effectuées quotidiennement.

A21 - Refroidissement:

Le produit fini est refroid: selon les directives du Directives du Directeur de Production,
Le Superviseur en Qualité de Production compléte 1a Fiche de comtrole produit fini, Les

vérifications de la température et du temps sont effectuées quotidiennement.

A2) - Mis¢ en carfon:
Le carton est forme et les boites sont placées dedans, puis il est fermé. Les cartons sont
empilés sur la palette et une Fiche d’idemtification est collée sous le contrdle du Chef de

Secteur Conditionnement.

C3 - Période d'observation:

2

Le nombre d*échantillons tel que défini dans le plan d’échantillonnage est envové au
Chef de Service Contréle Qualité ou au Technicien e laboratoire. Différents tests de stabilité,
stérilité et physico-chimie sont effectués au laboratoire. Les résultats des tests sont inserits par
te Chef de Service Controle Qualiié sur le Builetin d'analyse et compilés sur les Tableau

mensuel de vanation journzhére du pH ou du Brix.
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W

La quantité produite quotidiennemeént est inscrite sur le formulaire Fiche de stack. La
production est placée sur les palettes de facon 4 faciliter I'aération permettant de maintenir un
bon conditionnement. Le directeur de production remplit le formulaire Suiyi journalier de
production. Lars de !'inventaire annuel, un PV concernant les constats de produits non-

conformes est &tabli, avant destruction.

A24 - Réception de la commande:

Le Directeur Commercial et Marketing fixent le Baréme des prix en cellaboration avec
ie Directeur Général 11 renseigne la Prise de commande afin de la transmetire au Responsable
des Venies pour qu’il effectue le suivi des ventes. Le Bon de commande du client ainsi que le

paicment sont regus par le Respoasable des Venles,

A25 - Livraisou:

Le Responsable des Ventes compléte Te Bon de livraison et le Bon de sortiz Magasin
des Produits Finis. Le comptable émet la facture, il v appose le timbre: "gsarantie 6 mois"
ainsi que sur le Bon de liviaison. A l'aide de la Fiche client et du formulaire Fiche de stock,
Le Responsable des ventes el ¢ Magasinier PF/MP s'assurent de la quamilé en inventaire,
Seul un produit conforme (ayant passeé avec succes les tests) est livré an glient. Le Directenr

Commercial & Marketing wiet 2 jour I’Fiat I"hebhdomadaire des livraisans

AZ6— Consignation:

Les produits sont m1s en consignation.

ILI1. Emballage et Etiguetage:

L'embaliage ¢t I'étiquetage d'un produit sont trés importanis L'emballage proiége le
produit contre la contamination physique, chimique et microbiologique. 11 sert de moven de

promotion &t d'information

B
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Ef enfin, il représente I'im des facteurs gui influent le plus sur Ja décision de la

consommairice ou du consomunaieur d'essayer le produit, [4]

TL11.1.1"emballage Tdéal:
L'embaliage idéal pesséde toutes les caractéristiques suivantes :

7 1l respecte toutes les exigences réglementaires, compatible avec les alimieus,

compatible avec Ies aliments.

> 1l protege contre la les dommages matériels et la contamination en provenance de

l'envirennement,

[l est hiygicnique, inviolable, attrayant, pratique, économique, 1éger et écologique.

¥/

v

I identifie le produit et se vend lui-méme,

» 11 fournit l'information requise. [4]

TL11. 2, L'embaliage métaliique de 1a tomale;
1. Implications technologiques et commerciales de Vembaliage:

{a)- Le conditionnement mémallique est confrontd 4 la forte concurrence du verre et des
materss plastiques. Malgreé des innovations comme le systdme 3 ouvertwe facils, la
croissance des cmballages métalliques reste inférisure 4 la croissance moyenne de la part de

marché occupée par les produits d'embaliage.

(b)-La meilleure solufion pour éviter ou réduire les dés étamage des boites an contact
d'alimenits agressifs est de les revétir d'un vemis intérievr. L utilisation de vernis a permis
d’étendre 'utilisation des bolies & d'autres produits, y compris des produits hautement

agressifs.

(c)-L épaisseur du revétement influe grandement sur les performances des boites de
canserves vernies. Le conditionnement de produits non agressifs comme les abricots on les
haricots nécessite une €paisseur de 4-6 um alers que le concentré de tomates demande des

couches de 8-12 pm pour empécher linteraction entre la boite et son contenu,
pm po P
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()1 faut de l'adhérence si I'on vewt empécher les réactions entre la boite ef son

Coittern.

(¢)-D’un point de vue toxicologique, de mauvaises pratiques de fabtrication et/ou un
entreposage prolongé ou incorrect pourraient conduire 4 une contamination significative des

aliments en conserves, 4 cause de la dissalution de I"étain.

(f)-Bien que le vernissage des boites réduise considérablement le risque de corrosion
du fer blane, 'utilisation de revétements 4 base de vemis n'est pas toujours prafiquement

réalisable ou économique.

2. Dispositions conecrnant le marguage ou I&tiquctage:
2.1 Emballages destinés au consommateur final :

Outre les dispositions de le Norme générale pour I'étiguetage des denrées alimentaires
préemballées (CODEX STAN 1-1985, Rev.1-1991), les dispositions ci-aprés s'appliquent:

¥ Nature du produit
Sile produit n"est pas visible de I"extérieur, chaque emballage doit porter une.
étiquette indiguant Ie nom du produit (« ramboutan ») et, le cas échéant. celul
de la variété. et précisant si le fruit est vendu individnellement ou en grappes.

2.2 Emballages non destings A Iz vente ap déiail
Chagque emballage doit porter les renseignements ci-aprés, imprimés dun méme o618, cn
caracteres lisibles, indélébiles ot visibles de 'exiérieur. Ces renseignements peuvent

egalement figurer dans les documents d accompagnement.

v Idestification
Nom ¢t adresse de Iexportateur, de I'emballeur evou de Pexpéditenr. Code

dideniification {facultatif).

v" Natuore du produit
Nom du produit « ramboutan ». i le contenit n'est pas visible de I'extérieur.

Nom de la variété (facultatif),
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¥ Origine du pradait
Pays d'origine et, a titre faculiatif, zone de provenaice ou appellation nationale,
regionale ou locale,
v Caractéristiques commergiales
- catégarie
- calibre
- poids net

v"  Marque officielle d’inspection (facultative). [5]
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111 .Matiéres et Méthodes

[I1.1. Matériel biologique:

Chapitre 111 : Matériels et Méthodes

La matiére premiére c'est la tomate concentrée en particulier (double concentré de la

tomate).
[11.2. Matériel de laboratoire :
IIL2.1. Réactifs *

~  Eau distillée

- Solution de soude NaOH i e e e e e e e s e e e s
S O ]
10ml

Solution alcoohque de phénolphtaléine .. . . - ... ... .. .

- Solution de Nitrate d’argent{AGNO3). .. .. o oe s e e e o e e e e -
- Solution d>Acide MtTGUENODB).. ... ottt it i e e ettt s e e e e
- Solution salwée de Sullate double dantmoninm el de fer FeNTL(SO2-12H0 .

- Solution de thiocyanute de pOtaSSIUIL . co. iae cor cas cain cnsmiessas os tas s somsmmimsssnss o e v can v s

Figure 05: NaOH et phénolphtaléine

IM1.2.2 Appareillages :

~ Verreries et autre matériels:
- Burette de 25ml de capacité.
- Becher de 100, 250 et 300 ml de capacile.
- TFiole jaugée de 200 e 250 ml de capacité.
- Pipetie graduée de 10 et 20 m] de capacite

- Entonnoir,

0.IN

N4

2ml

0N

o
=i
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T e

- Fiole comque. de 200 ml de capacité.
- Spatule.

> Appareille:
- Etuve, bien ventilée, réglable a 30°c.
~  PH-métre : gradué et muni d’électrodes de verre
- Balance analytique.
- Réfractometre, muni d'une échelle indiguant 'indice de réfracton, graduée en 0,001 afin de

pouvairapprecier 0,0002,

Figure 06 : pH-métre Figure 07 ¢ Balance analytique Figure 08 : Réfractomeétre

0L, 3. Méthodes d’analyses physico-chimigues:

IIL3.1.Controle de la stabilité d'aprés Ia méthode algérienne ; (méthode d'analyse N°

08.97.64)

Cette méthode décrit un examen permettant de verifier la stabilité biolegique d individus
préleveés @ partir d'un Jot de conserve et reconnus sans défaut susceptible diinfluer sur les
résultats. Elle est applicable auwx produits de pH supéneur bu égal 4 4.5 aibsi gqu’a certaing

produits de pH inferieur.

1. Définition !
1.1, Boites métalligues :
1.1.1. Boites normale *

Une boite est dite normale lorsqu’eile ne présente notamment aucun des défauts majeurs.

1)
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1.1.2. Boite floche :

Une boite est dite floche lorsque les deux fonds (ou I"un de ses fonds ) présentent une
légere convexite . qui disparait sous la pression des doigts ,mais réapparait lorsque cette pression
cesse jlorsquun seul fond présente une légére convexité qui disparait sous la pression des doigis .

mais se transmet au fond opposé.

Une boite et dite bombée lorsque Jes deux fonds (ou I*un des fonds se sont déformés sous

I"action d’une pression interieure en prenant une forme comvexe plus ou moins accentuée et

lorsqu’ils ne peuvent pas rependre leur position normale méme sous une forte pression des doigts.

1.1.4. Boite fuitée :

Une boite est dite fuitée lorsqu'elle présente un défaul d'étancheité visible ou mis en

évidence par les examens (examen prealable ; incubation et aspect extérieur).

2. Principe :
Le contrdle de la stabilité¢ effectue au moyen des épreuves suivanies -
v Lincubation d"individus a 307¢.
v" Examen de 1'aspect exténeur (au cours et aprés incubation).
v' Examen de caractéristiques suivantes sur des individus incubé et sur un témomn non

incube  aspeet, odeur. texture, pH.

3, Choix des individus;
Pour réaliser | 'ensemble des examens mentionngs, il est nécessaire de disposer dau minins
3 individus normaux, y compris un individu servant de témoin. ¢e minimum étant fixé

indépendamment de tout plan d’échantillonnage.
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4. Mode opératoire:
4.1. Examen préalable:
- Relever les différentes caracténistiques des individus retenus : nature du produit, type &t
format de I"emballage, indication..
-Repérer chaque individu par un marquage indélébile.
~ Enlever éventuellement |"étiquette en s’assurant 2 nowveau par un examen attentif que
ces individus sont « nermaux ».
- Nettoyer (et) ou dégraisser si nécessaire.

NB : Le témoin doit étre conserveé a la température du laboratoire 4 la condition que celle-

¢i ne dépasse pas 25° ¢.

4.2, incubation a 30°C:

Note ; Ley individus dojvent étre disposes, sur un papier filtre ouun papier kraft . dams la position
la plus tavorable pour détecter une fuite éventuelle.

Placer dans I'étuve, on réglé a 30°C deux échantillons des individus choisis et les v laisser
2[ jours, Pratiguer des examens journaliers de leur aspect exténeur et retirer de ['étuve les

individus présentant un bombage ou (e fuite, mais laisser ceux présentant un flochage.

4.3. Examens aprés incabation =

Note | ; Avant de procédsr aux examens. laisser les individus pendant 24 H 4 la température du

laboraloire afin d"obtenir Iéquilibre des empératurss.

Note 2 : Les examens doivent effectués dans des conditions identiques 4 la fois sur les individus

incubés et sur le iBmoin hon imcube.,
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4.3.1. Examen du produit :

Ouvrir les emballages et noter les modifications. qui aurarent pu survenir par rapport ag

témoin, concernant "odeur, I"aspect. et la texture de produit (ne pas goute les conserve incube).

4.3.2. Mesurage du pi:

- Effectuer les mesurages au moyen du pH-métre soit sur le produit en 1'état, si le produit
est homogéne soit, s'il est hétérogéne, sur les différentes phases ou apres homogéncisation (avec

ou sans dilution),
- Il est recommande plusieurs mesure pour chague individu.

- La mesure du pH est effectuée sur le produit par immersion directe de la sonde dans la

boite de la tomate concentre.
- L homogénéisation du contenu de la boite s effectue 4 I'aide d une spatule.
- L électrode combinée est plongé dans I¢ produit sans dilution.

-le pH est indique directement par ["appareil,

M1.3.2. Détermination do résidu sec soluble: (Méthode la méthode algérienne (Méthode
d'analyse N°08.96.02)

Résidu sec soluble determing selon la méthede refractométrique © concenfration =n
saccharoge d'ime solubon agueuse avant le méme indice de rifraction que le produit analyse
dans des conditions déterminées de preparation er de rempérature. Cette concentration esi

exXprimes en pourcenlage en masse est mesure au moyven d un refraciometre,

1. Prinecipe:

Mesurage , au moven de refractometre de 'indice de réfraction d une solution dessai 4 ia
température de 20% et convection .& I"aide d une table .de I"indice de réfraction en résidu ss¢

soluble(exprimé en saccharose), ou lecture directe du résidu sec soluble sur le réfractométie.

2
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2. Mode opératoire :
2.1. Préparation de la solation d’essal :
2.1.1. Pour les produits semi-épais (purées) :
- Bien mélanger | échantillon pour laboratoire.

- Presser une partie & travers un gaz plice en quatre, rejeté les premiéres gouttes de liquide

et utilisé le reste de celui-ci pour ia détermination

2.2, Détermination :

- Régler Ia circulation d*eau du dispositif afin d opérer 4 Ia température requise 19°c @i la
mettre en route afin d"amener les prismes du réfractométre a la méme température, qui doit rester

constante 4 0,5%c prés pendant la détermination.
= Amuener la solution d'cssai & la tompérature de nicsurage.

-Appliquer wne petite quantite de la solution d'essai (2 ou 3 gouttes suffisent) sur fe

prisme fixe du réfractometre et ajuste immédiatement le prisme mobile.
-Fclairer convenablemsant le champ de vision,

-J"utilisation d une lampe & vapewr de sodium permet dobtenir des résulats plus précis

(particuligrement dans le cas de produits colorés et foncés),

-Amener la ligne divisant les zones claire el foncée de la surface du champ de vision &

I"intersecnion des fils du réticule, et lire la valeur de | indice de réfraction

2.3. Nambre de détermination ;

Effectuer deux déterminations sur le meéute échantillon pour laboratoire:

1
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111.3.3. Dosage de ’acidité titrable:(Réglement CEE; 1986)
1. Principe :

Le but est de mesurer approximativement la teneur totale en acides naturels. Le dosage
ctant effectue par titration avec une base forte; Soude (NaOH), en solution décinormales (0.1N)

par virage d"nn indicateur approprié. Le résuliai est exprimé en acide citrique hydraté,

[ gtalonnage des burettes et pipettes est essentiel, de méme que leur neftoyage
mingtieux ; il est également important d’effectner des mesures volumétriques & la température

pour laquelle les instruments ont été étalonnés ou de les corriger en conséguence.

2, Mode opératoire :

<Dien mélanger I échantilton pour lalworatoe.

= Peser10 grammes environ de double concentre de tomate (P) dans un bécher de 100 ml
- Transvaser dans une fiole jaugee de 200 ml.
- Ajuster 4 200 ml avec de |'eau distllée bonillie et refroidie,

- Bien agiter et filtrer.

- Prelever 10 m] de filtrat.

- Méirer dang une fiole conigque.

- Diluer avec 400ml d’eau distillee bouillie.

- Ajouter guelques gouttes de phénalphtaleine

- Titrer avec la soude W/10 jusqu'é changement de teinte (début du virage au rose ).

- Noter le volume de soltition de NaOH utilisé pour phirentir le vitage de couleur.
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o’
p LH‘”
™ =
COEa

Figure(9 . Préparation du filtral de la tomate concentrée pour I'analyse de l'acidité titrable

[11.3.4. Dosage des chlorures: d’aprés la méthode algérienne (méthode d'analyse N°
08.96.13)

L. Principe :

Précipitation des chlorures par addition d'un excés d'une solution titrée de nitrate d'argent

(AgNO3) et titrage de cet exces de nitrate d'argent avec une solufion titrée de thiocyanute de

potassiwm.

2. Mode opératoire :
2.1. Préparation de I'échantillon pour Iessai :

2.1.1 .Produifs épais, pateux ou solides

Broyer l'échantillon pour laboratoire dans un homogénéisateur ou dans un mortier, Si
nécessaire, découper le produit en petits morceaux avant le broyage. Bien mélanger [échantillon

pour laboratoire.

2.2 Prise d'essai :
Peser 0,01 g prés, environ 25 g de 'échantillon pour essai dans le bécher de 250 ml,

2.3. Détermination :

2.3.1. Préparation de la solution d'essai :
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-Ajouter, 4 la prise d'essai 100 m! d'eau chaude en mélangeant le contenu du bécher
jusqu'a l'obtention d'une consistance homogéne. Porter le contenu du bécher 4 I'ébullition et I'y

maintenir durant lmin.

-Refroidir, transvaser quantitativement le contenu du bécher dans la fiole jaugée de 250

ml et compléter au trait repére avec de 'eau.

-Mélanger soigneusement, laisser reposer durant 15 min, puis filtrer sur un papler filtre

plissé en recueiliant le filtrat, dans un réeipient sec.
2.3.2. Titrage:

-Prélever, a I'mide d'une pipette, 20ml du filtrat (et les introduire dans la fiole conique :
aouter Sml de s anlution d'peide nitrigoe ot S ml de [n salution de sulfite dooble d'ammoniom ot
de fer(111).

-Verser, a ['aide d’une burette 10 ml de la solution de nitrate d'argent.

-titrer 1'excés de nitrate d’argent avee la solution de thiosyanute de potassiumi jusqu’a
I"obtention de couleur brim rouge, persistanft durant 5 min. Noter le volume de la solution de
thiosyanute de potassium utilisé.

2.3.3. Nembre de détermination :

- Effectuer deux déterminations sur le méme échantillon pour [aboratoire
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Chapitre V1. Résuliat et discussion

VI- Résultats et diseossion:
1- Controle de 1a stabilité;

Avant de procédé au coutrdle de stabilité, il est impérativement important de lire
I'étiquetage de chaque boite de conserve et noté toutes les informations nécessaires concernant -
le numéro du lot, la date de fabrication/éxpiration et la coneentration (Brix). Tous nos résultats

sont exprimes dans le tableau suivant:

.....

Date de
Echantillons ‘Concentration Fabrication/Date N° de Lo
d"Expiration
02/02/2010
A 28% v - 01-10Det
02/02/2012
. 02/02/2010
s 28 % Ry 0870
02/02/2012
05/06/2009

J 13/05/2011

Rentargue : Le 07/04/2010 & 10 :45on a mis rous nos boites de conserves dans I'étuve 4 mme

iempérature de 30°C. Aprés 21 jours on procédera les contréles et analyses suivante,

L.1- Examen de l'aspect extérieur :

Durant loute la période de l'incubarion, on a constaté quiil a absence de déformanon de

l'ernballage, ni bombé, ni foche etai fuité, de Lous nos échantillons.,

1.2-Examen du produit
L'examen macroscopique de tous les échantillons effectue aprés 21 jours d'incubation. a
moritré quil n'y a pas aucune variation significative par rapport aux témoins du point de vue

couleur. odeur et texture.

38
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Tableau 7 : Représente les analyses organoleptiques

I ~._ Paraméfres
\ Couleur Odeur Texture
Echantillons_
Echantillon A - exempts d’odeurs
—— Une couleur rouge ‘ ’
Echantillon B L gtrangeres au Homogéne
caracteristique
Echantillon C produit

1.3- Contrdle du pH :

La variation du pH de fous les individus et de tous les échantillons son représentés dans le
lableau ci-dezsous (lableau N” 08). Daprés le journal olliciel M35 de 1998, un produil est
considéré comme stable si la variation de pH enire les umités d’écliantillonnage étuvées et Punité
d'¢chantillonnage témoin mise & la température ambiante pendant les pédodes retenues, ne doit pas
dépasser 0.5 umité. De cela. et d'aprés les résultats obtenus, on peut dire que les trois échantillons sont
dans les normes vu que la variation du pH entre, le témoin et les unités etuvees, n'a pas dépassé

0.5 pnité,

Tableaun 08 ¢ Variation du pH des individus témoins et des individus incubgs

hodividug Témoins (incubé 4 Individus 01 Tndividus 02
Eek mnﬁlll-ﬂ S une T° ambiante) (incube a 30°C) (incubé a 30°C)
Echantillon A 4,13 405 4.07
Echantiflon B 3.97 3.96 396
Echantillon C 402 392 3,96
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Chapitre V1. Résultat et discussion

41 -
4,05 -

i
3,95
3.9 -
385
38

Echantillen A Echantillon B Echantillon C

Endividutémoin - M Individus0l - - individus 02

Figure 10 : Variation du pH des individus témoins et des individus incubés

2- Détermination du résidu sec soluble (Méthode Réfractométrique):

Le résidu sec soluble représente un critére de gqualité trés important sur le plani
commercial et font ["objet d'une réglementation tres stricte. Le classement d'un produit 2 faii sur
la base de son indice de réfraction exprimé en pourcentage de Brix. Le caractére de concentration

du double concentré de tomate doit &tre au minimum 28%. (JO N° 77, 1997)

Nos résulfats concernant ee parameétre qui sont obtenu par la méthode Réfractométrigue

respectivement 28 ¢t 28.5. Ces valeurs oni un caractére de concentration respectan! les. normes,
par contre I'échantillon C est moins concentré et a une valeur inférieure & 28%, ce qui rend ce

produit non conforme. (Figl)

Tableau 09 : Pourcentage en masse des matiéres séches solubles (exprimés ei saccharose) en

fonction de I'indice de réfraction des trois échantilions

Echantillon WD % (m/m)
Echantillon A - 1.3775 - 28
Echantillon B 1.3785 28.5 |
Echantillon C 13758 27 ﬂl
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Chapitre VI: Résultat et discussion

12 D : indice de réfraction

% (m/m) : Matiere séche soluble exprimée en saccharose

i (m/m) % |
28.5% |'
= 28%
275 285 |
- 28
- 2b
- 27
o II £
: . 26
Echantillon C Echartillon B Echantillon A

Figure 11 : Pourcentage en masse des matiéres séches solubles des individus témoins

3-Dosage de laciiité titrable :

Tabieau 10 : Représente le volume de NaOH versé pour obtenir le virage de couleur

Echantillon Volume de NaOH
Echantillon A V=128
“Echantilion B V=13
Echantillon C V=1,

Expression des résultats:
Pour caleul 1Macidité titrable on utilise la réaction suivante .

o ¥ 0,007 x 200 x 100

Actdite tiirable = —
10xP

Soit & ml de NaOH N/10 versés pour obtenir le virage.
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Chapitre VI Resultat et discussion

Tablean 11 ; Variadon de "acidité titrable des trois échantillons

Echantillon Acidité titrable %
Echantillon A 225
Echantillon B 1.82
Echantillon C 1,2

D'apres les résultats mentionnés dans le tableau N°11, la teneur en acide naturel chez le
produit A est plus élevé (2.25) par rapport aux deux autres produits (1.82 et 1.2) (Figure 12), ces

resultats n'exclut pas de dire que les frois produit n'ont guére dépassé les normes.

(o}

c:'m-A'cn‘Mm

Echantlllon A| Echanitillon B) [chantlllcn c

‘ Acidité titrable ‘

Fignre 12 Variationde ["acidife titrable des trois éehantillons

4-Dosage des chlorures

La prise d"essai est additionnée d un excés de nitrate d'argent (AgNO:) N/10. puis d'avide
nitrigue (HNO3), et poride 4 ébullition. On hitre |'excés de AgNO; avec du thyocyanute

d*ammeoniwm (NHySCN) en I'alun ferrique ammonizcal (FeNH(SOy):)

On nete le volume de la solution de thiocyanute de potassium utilisé (Tableau 12) pour
les deux échantillons. Pour le premier échantillon on n'a pas titré le chlorure, par ce que la

composition de ¢e produit mentionné dans I'Snquetage il o'y a pas un ajout de sel
p n £e yap L
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Chapitre VI: Résultat et discussion

Tableau 12 : Représente le volume de thiocyanute de potassium (solufion titré) pour

obtenir le virage

Echantillons Volume de thiocyanute de potassium

Echantillon A /

Eehantillon B 91

Echantillon C 6,65
10 -

9 — i
8 ol

7

8 i’ . ——
5 | | I - _;l n

d ] \ " 1-

o | m
:3 Au i- h 'E.
| -l-I | :

2 s | Lo

N -
0 = - —

Echantillon A Echantillon B Echantillon ©

Figurel3 : le volume de thiocyanute de potassium pour obtenir le virage.

]
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TABLEAU i4 : Pourcentage en masse de matieres séches solubles (exprimées en

saccharose) en fonction de lindice de réfractipn

n*D % (rofm) nD % (m/m)
1,333 0 Iy [ 3740 a6
1,334 4 i 1,375 7
(3359 | 2 13717 5 3
13373 | 3 1,375 3 29
I 13368 1 3 1381 1 30
1,340 4 5 13829 3
EETES 2 13847 32
13433 7 1386 5 33
13448 ] 13883 34
[3afy 3 Y 1,480 2 35
13478 0 13920 36
1.349 4 ] 1,393 ¢ 37
3509 12 1,395 & 38 ;
13525 i3 1,397 8 39 E
1354 i i4 1555 7 40 JL
13557 5 a0l 6 a1
1,357 3 I& 1,33 6 43
1,358 ¢ 17 L4058 33
1360 § | 12 14075 ET] W
13622 } [ L 400 A a5 |
1363 8 | 20 1411 T 45 !
( 1,365 5 i 2 14137 { 47 i
1.3672 22 14158 | 48
1.368 9 ' 23 14174 | 49 I
13706 i 24 1.420 1 ; 50 ———J‘
L3723 | 25 | |

20~ 2 ¥ !
oo D 1 indice de iéfacion

% (mum) ; Iviatiéres séches solubles (exprimees en saccharose)
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Tablean 13 : Evolution des surfaces. productions et rendements de ia culture de la tomate
1Y industrie (Ministere de 1 agriculture 2007)

Annde Surfaces (ha) | Production {(g=) | Rendement (ga/ha)
1996 | 27300 4371320 160.1
|
1980 30160 435524 144.4
!
2000 27200 | 4753920 174,8
, S _ !
2001 23070 4569970 [98.1 |
| |
2002 124650 4135 770 i67.5 i
{ |
1 |
2002 27980 | 4301 640 158.3 |
2004 27307 ) 3 800 780 12124
I
, 2005 | 21265 ' 3 096 650 239.7
| |
| | [
| ! = |
2006 | 10562 2472 265 [ 2339 |
|
I ‘ |
i |
I ! _
Auyenne 19902065 | 26102 4187 046 1619
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Texture de 12 tomate

La texture des tomafes dépend de nomhrenses qualités structurelles comme la

praportion de chair dang les semences, la taille des cellules, leyr forme, 1a solidité de 1z paroi

cellulaire &t des connsxions entrs kes cellules.
Caractéres de texture

DeS caracteres de texture importants. qui ont un gros impact sur fe plaisir de manger

une tomate, Voicr frofs exemples :

1. Fermeié :

La fermeté-d'une tomate sstl'un des plus importants facteurs qui donnent une texture agréable

a la tomate. Les tomates peuvent €uc Lop feuies vu pus asses. Voicl les deux maniéres dont

la strugture de ia tomaie afiecie sa fermeté.

L La taille des cellufes de ia peau. La présence de petites cellules juste un dessous de fa
cuticuie, i peau de la tomate. semble ayoir pour résuliai une peau plus dure ev une

texture globale pius ferme.

2. La selidite des parnis cellulaires et des connexions entre les cellules du péricarpe. la
partic charaue de ia tomate. Plus cos conncxions of o parois ccllulaires sont solides,
plus la wmae oo sembica forme,

2, Aspect ferinesy ;

Clest le genre de texturg pondreuse ou de pomme de terre cuite que peut avoir fa tornate, C'est
la pattie charnue de la tomate (le péricarpe) qui ast responsable de cetfe féxinre. Voici las

I.

dews manidree dont sa structure contribue A Yacpeet Birineux,

[ Forme des cellules De nombreuses celhiles du péricarpe ne sont pas rondes m carrdes,
mais étirdes de 1elle sorte que lorsgurelles sont regronndes sfles ressemblent & des
e et

F . ¢ [ oy cope I 4 5y = =31t =
saucisses groupdes, dressées sur unc exiémiid, Il semble qus plus oo cellules sant

allongées, plus ie pericaipe sembie farineus.
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Annexe

2 Solidit¢ de la paroi cellulaire <f des conmexiens interoeliulaires. Si les parois ges
cellules soni assez iésisiantes, mais Gue les connexions entie celiules sont faibles, la
fomate a une texture farineuse. A Tinverse. lorsque ies parois celluiaires sont fatbles

mais que les connexions mtercellularres sont solides, la textura est croquante. comme

3. dutpsité =

Clest la quantie de liquide libérée par la tomate lorsquelle st mastiquée. Voici deux
maniéres dont la constitution du péricarpe (ia partie charnue de ia tomate) affecte [ jurosité

elabale,

1, Contenu des celluiés en eau. Plus fes ceilules contienneni d'eaw, plus la chair semble

Jutense.

3

Solidite des parois cellulaires. Flle est importante ésalement car &i las parois sont
faibles ¢lles se rompent facilement, libérent leur contenu liquide plus vite et donnent

ung lexlure plus juisuse.
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Résume :

La tomate, considérée comme fruit ou légume, est I'un des produits agricoles le plus
consomme dans le monde. Flle constitue une source non négligeable des minéraux, vitamines
(A, C, E). trés riche en eau (plus de 90 %) et trés pauvre en calories (18 keals pour 100
grammes).

Elle contient des nombreux antioxydants comme ¢ Jes caroténoides (B-caroténe et lycopéne)

La tomate peut donc &tre trés bénéfique pour des nombreuses applications lices & la
santé ;

» Comrme antitoxique pour le foie grace a la chlorine qu'elle contient.

# Contre le cancer du colon, celui de Ja prostate et du sein grace au lycopéne.
» Contre le cholestérol et I'ypertension,
#  contre lacné et commee antifatigue (jus de tomate).

Les Coneentré de tomate traité désignent le produit:

Préparé par concentration du liguide ou de Ja pal pe, exlrail de  lumates
substantiellement saines, miires et rouges (Lypersicum esculentum L.), filirées ou préparées
de toute autre fagon, de maniére que le produit fini soit débarrassé des peaux et pépins, ainsi
que des autres parties dures ou gros morceaux; et conserve par des procédés physigues

Dapres les analyses PhYSiCO-CI]iIIquueS et les résultats que I"on obtenue, on peut dire que
* Le concentré de fomate a un pH acide (< 4.5).

e La teneur en matiére séche de DCT est de 28-30 % pour la consommation humaine
directe (Brix).

Mots clés : Tomate, Concentré de tomate, Antioxydants, Brix , pH.
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Abstrat;

The tomato, considered as fruit or vegetable, one of the agricultural produce is the
most consumed in the world. It constitutes a considerable source of minerals, vitamins (A, C,
E). very rich in water (moré than 90%) and very low in calories (18 keals for 100 grams), [t
contdins many antioxydants like: the caroteénoids (B-carotene and lycopene) the tomato can
thus be very beneficial for many applications related to health:

> Asantitoxic for the liver thanks to the chlorine which it coritains.

# Against the cancer of the colon, that of the prostate and centre thanks to lycopene.
#  Against cholesterol and hypertension.

» Against the acne and as antifatigue (tomato juice).

The Puree tomato treated indicate the prodiet- Prepared by concentration of the Tiqnid ol
pulp, substantially healthy, ripe and red tomato eatract (Lypersicun esculentum L.), filtered
or prepared in any other way, so that the finished product is removed from the skins and pips,
as well as other hard parts or large pieces; and preserved by physical processes According to
the physicochemical analyses and the results that one obtained, one can say that: The tomato
puree has an acid pH (< 4,5). The content of dry matter of DCT is 28- 30% for direct human
consumption (Brix).

Keywords: tomato, The Puree fomato, antioxydants, Brix, pH .
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