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RESUME

Ce travail a pour objectif de formuler des pates a tartiner artisanales de qualité « Bio », de
différents godts, a base de produits végétaux bénéfiques du point de vue nutritionnel tels que : la
caroube, la farine de dattes, amandes, noix, noisettes, noix de cajou, huile de sésame, etc., afin
d’obtenir un produit concurrentiel d’excellente qualité nutritive. Trois formulations différentes
de pates a tartiner ont été choisies sur la base de tests préliminaires et préparées. Ces derniéres
ont été soumises a une analyse de quelques parametres physicochimiques et une évaluation

sensorielle, dans le but de tester la qualité des produits obtenus.

Les résultats des analyses physico-chimiques ont montré que ces produits ont une teneur en
sucre faible estimé a 2 %, sont une bonne source de protéines (5,22-7.98%) et assez riches en
matieres grasses (13,5-30,25%). L’évaluation sensorielle et I’appréciation globale des trois pates
A, B et C a également montré que la pate a tartiner (B) et (A) sont les plus appréciées pour leurs
aromes et leur goQt sucré ; tandis que la péate a tartiner (C) est la moins appréciée du fait de ses

caractéristiques moins intenses comparées aux autres.

Mots clés : Pates a tartiner, Fruits a coques, Formulation, Analyses physicochimiques,
Analyse sensorielle.



ABSTRACT

This work aims to formulate artisanal spreads of "Bio" quality, of different flavors, based
on nutritionally beneficial plant products such as: carob, date flour, almonds, walnuts, hazelnuts,
cashew nuts, sesame oil, etc., in order to obtain a competitive product of excellent nutritional
quality. Three different spread formulations were chosen on the basis of preliminary tests and
prepared. The latter were subjected to an analysis of some physicochemical parameters and a
sensory evaluation, in order to test the quality of the products obtained. The results of the
physicochemical analyzes showed that these products have a low sugar content estimated at 2%,
are a good source of protein (5.22-7.98%) and quite rich in fat (13.5-30.25%). The sensory
evaluation and overall appreciation of the three spreads A, B and C also showed that the spread
(B) and (A) are the most appreciated for their aromas and sweet taste; while the spread (C) is the

least appreciated because of its less intense characteristics compared to the others.

Key words: Spreads, Nuts, Formulation, Physicochemical analyses, Sensory analysis.
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INTRODUCTION GENERALE

Pour la plupart des gens, la journée commence par un petit-déjeuner constitué, entre autres,
d’une tranche de pain ou ses produits dérivés (beignets, toastes, crépes, etc.), accompagné de sa
garniture qui peut étre sucrée ou salée pour apporter une note de saveur(Mardasuklang,
2015).Parmi ces garnitures les plus populaires et les plus consommées a travers le monde, la pate
a tartiner, au godt chocolat aux noisettes qui lui confére un godt unique qui convient a tous les
consommateurs. La popularité des tartinades au chocolat a considérablement augmenté ces
dernieres annees, devenant ainsi le deuxiéme choix le plus appréciée pour parmi les tartinades
(Detournay et Ophélie, 2020).

Les pates a tartiner sont préparées a partir de certains ingrédients trés riches en graisses
(’huile de palme) et en sucre, ce qui entraine le diabete, le surpoids, une augmentation du taux
de cholestérol et des risques de maladies cardiovasculaires, Cette situation est causée par I'huile

de palme, qui renferme environ 45-55 % d'acides gras saturés (Maton, 2015).

Les produits Bio gagnent en popularité a I'échelle mondiale en raison de leur processus de
production durable et respectueux de I'environnement. Ces produits sont préparés sans utilisation
de substances chimiques nocives, ce qui les rend plus sains pour les clients. Ainsi Avicenne en
I’an 792 avait écrit dans « poéme de médecine » les propos suivants : « Si tu tiens a maintenir en

bon état le tempérament de quelqu’un, donne-lui une alimentation appropriée. »

L’objectif de ce travail est de fabriquer une pate a tartiner en utilisant des ingrédients
disponibles en Algérie afin d'obtenir un produit présentant une haute qualité nutritionnelle, par
rapport aux produits commerciaux a base de cacao et d'huile de palme, en particulier pour les
enfants. Grace a ses ingrédients de haute qualité et d’une valeur nutritionnelle supérieur, notre

produit contribue a une bonne santé du consommateur.

Les ingrédients utilisés dans notre produit sont bénéfiques et ont été soigneusement choisis
pour étre plus avantageux pour la santé. lls peuvent réduire les chances de développer des
maladies cardiovasculaires, du taux de cholestérol et l'augmentation de la glycémie. lls
contribuent a une bonne digestion (diarrhées, constipation) et soutiennent le systeme digestif
dans I'élimination des déchets accumulés, favorisent la minéralisation des os et des dents, luttent

contre le vieillissement cellulaire et préviennent cancer du célon.

Elaboration d’une pdte a tartiner chocolatée, Enrichie en fruits a coques
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Dans cette optique, ce travail se divise en trois parties principales :

Une premiére partie présente une synthése bibliographique rappelant les connaissances
concernant les pates a tartiner et les différents ingrédients utilisés, ainsi que leur interét

nutritionnel.

Une seconde partie se focalisant sur 1’étude expérimentale qui inclut ’ensemble du
matériel et les méthodes utilisées pour produire ces pates a tartiner aux différents ingrédients
choisis en fonction de tests préliminaires, puis 1’essentiel des analyses physico-chimiques, et
sensorielles effectuées sur les produits finaux. Enfin, une derniere section qui présente et discute

les résultats obtenus.

Elaboration d’une pdte a tartiner chocolatée, Enrichie en fruits a coques



i

PARTIE THEORIQUE

=



Al

CHAPITRE I : GENERALITES
SUR LA PATES A TARTINER




CHAPITRE | : GENERALITES SUR LA PATES A TARTINER 6

I. DEFINITION DE LA PATE A TARTINER :

La pate a tartiner est un aliment congu pour agrémenter un plat insipide comme le pain et
ses produits dérives (les gaufres, les crépes, etc.). Selon I'aliment a tartiner, elle peut étre sucrée
ou salée, sirupeuse ou visqueuse. En général, les pates a tartiner sont généralement
commercialisées avant d'étre conservées. Dans leur pot d'origine scellé de maniére hermétique.
Donc, étant donné que cet aliment est tres riche en nutriments essentiels, il est recommandé de le

consommer de maniére modérée et régulée (Anonymel, 2013).

De maniere classique, le mot « pate » ou encore « produit pateux » fait référence a un
milieu a grande viscosité. Bien qu'il soit généralement accepté dans la communauté scientifique
que le mot "pate" fait référence a des suspensions concentrées de particules solides dans un

milieu liquide (Delaplace et Guerin, 2006).

Il. TYPEDESPATES ATARTINER:

D'ordinaire, on peut étaler sur le pain deux types de pates a tartiner en fonction de leurs
préférences culinaires : des pates sucrées et des pates plus ou moins salées. De plus, de
nombreux passionnés de cuisine et de patisserie s'intéressent a la quéte de nouvelles versions de

la pate a tartiner (Riviére, 2013).

11.1. Pates a tartiner salées :

On cite quelque exemple :

e Margarine.
e Beurre.
e Préparation fromagere.

e Préparation alimentaire (Iégumes a tartiner, etc.).

11.2. Pates a tartiner sucrées :

Les pates a tartiner sucrées sont des aliments aux différentes textures, saveurs et couleurs.

Elles peuvent varier en épaisseur ou en gélification (Gardon, 2019).

D’aprés (Mardasuklang, 2019), On constate une variété de pates a tartiner sucrées.
e Confiture.
e  Marmelade.

e Pate a tartiner a base de cacao, etc.

Elaboration d’une pdte a tartiner chocolatée, Enrichie en fruits a coques
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I1l. PATE ATARTINER A BASE DE CACAO :

111.1. Définition :

La pate a tartiner est en effet une dispersion de particules de cacao et de sucre dans un
milieu continu d'huile, qui est généralement structurée avec une proportion significative de

matieres grasses solides(Patel, 2018).

Cette structure est ce qui donne a la pate a tartiner sa consistance crémeuse et onctueuse.
Du point de vue rhéologique, la pate a tartiner peut-étre considerée comme un "solide mou™ dans
le sens ou elle a une viscosité suffisamment élevée pour empécher la sédimentation des
particules dispersées, telles que celles de cacao et de sucre. De plus, la présence de matiéres
grasses solides dans la pate a tartiner agit comme un agent structurant, ce qui aide a maintenir la
cohésion et la stabilité de la dispersion. En ce qui concerne la séparation de I'huile liquide,
souvent appelée "oiling out”, la structure globale de la péte a tartiner, avec ses matiéres grasses
solides dispersees dans I'huile, aide a prévenir ce phénomene(Patel, 2018).

Les matiéeres grasses solides agissent comme des émulsifiants naturels, favorisant une
dispersion stable de I'huile liquide dans la masse de la pate a tartiner. Cela contribue a maintenir
une texture homogene et a éviter la séparation de 1’huile en surface. Grace a cette structure, il a la
capacité de se propager (élasticité) sous la force exercée. On obtient la viscoélasticité de la pate a
tartiner en ajoutant des quantités significatives (> 20% en poids) de graisses solides (huiles
hydrogénées ou huiles naturelles avec des niveaux élevés d'acides gras saturés comme I'huile de
palme). On attribue cette viscoélasticité a la formation de cristaux de graisses solides dans le
milieu continu de I’huile (Patel, 2018).

En outre, la recette contient un liant d'huile (un triglycéride a haut point de fusion a base
d'huile liquide hydrogénée) afin d'éviter le "huilage™ a des températures de stockage (Patel,
2014).

I11.2. Utilisation de la péate a tartiner :

La pate a tartiner au cacao est une gourmandise appréciee par de nombreuses personnes de
tous ages. Sa polyvalence en tant que garniture pour le pain, les biscuits, les crépes et autres
desserts en fait un aliment trés populaire. La disponibilité de nombreuses marques sur le marché
offre aux consommateurs un large choix en termes de saveurs, de textures et méme d'ingrédients.
Parmi les différentes variations, les pates a tartiner au cacao naturel sont les plus courantes,

offrant la saveur riche et chocolatée du cacao pur. Cependant, les versions mélangées a des
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noisettes sont également tres populaires. Ces variantes, souvent connues sous le nom de "pate a
tartiner au chocolat-noisette”, combinent la saveur du cacao avec la douceur et la richesse des
noisettes, ce qui en fait option délicieuse pour nombreux consommateurs. Quelle soit la
préférence individuelle, la pate a tartiner au cacao reste une indulgence appréciée par de

nombreuses personnes a tout moment de la journée (Wan et al., 2017).

La pate a tartiner au cacao est utilisée de plusieurs maniére, a la fois par les consommateurs

directement et par I’industrie alimentaire dans diverses formulations :

Usage direct par les consommateurs : les gens utilisent la pate a tartiner au cacao comme
une délicieuse garniture pour le pain, les crépes, les gaufres, est les biscuits. C’est un aliment
polyvalent qui peut étre consomme au petit-déjeuner, au golter ou comme dessert (Manzzoco et
al., 2014).

Usage par l’industrie alimentaire : les fabricants alimentaires utilisent la pate a tartiner
au cacao comme ingrédient de fourrage dans divers produits de confiserie, elle peut également
utilisée comme base pour des glacages, des cremes ou des remplissages dans les produits de

confiserie (Manzzoco et al., 2014).

En raison de sa texture crémeuse et de son godt chocolaté, la pate a tartiner au cacao est un
ingrédient polyvalent qui peut améliorer le goQt et la texture de nombreux produit de confiserie,

ce qui en fait un choix populaire pour les fabricants (Manzzoco et al., 2014).

111.3. Caractéristiques de la pate a tartiner :

Une pate a tartiner idéale présente plusieurs caractéristiques importantes (Arif et al ;2019 ;
Guzman et al ;2020) :

e Consistance légére et crémeuse : Elle devrait étre facile a étaler sur déferents types de
surface tel que le pain, les biscuits, etc., et ne pas étre trop dense ou épaisse.

e Structure lisse et homogene : La péate a tartiner ne devrait pas présenter de grumeaux ni de
séparation de la phase grasse. Elle devrait avoir une texture uniforme pour une expérience
gustative agréable.

e Stabilité a la température : Elle doit étre stable sur une large gamme de température, de la
température ambiante a la température de réfrigération idéalement, elle ne doit pas se

solidifier a température ambiante pour assure une facilité d’utilisation.
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e Stabilité a I’oxydation : la pate a tartiner doit étre capable a maintenir sa fraicheur et son
godt pendant toute sa durée de conservation, genéralement de 6 a 12 mois. Cela nécessite
une protection contre I’oxydation des maticres grasses, souvent réalisée en utilisant des

antioxydants ou en contrdlant I’exposition a I’air et a la lumicre.

En résume, une pate a tartiner idéale offre une combinaison de consistance, de texture, de
stabilité et de fraicheur qui répond aux attentes des consommateurs et aux exigences de

I’industrie alimentaire (Arif et al ;2019 ; Guzman et al ;2020).

IV. COMPOSITION DE LA PATE ATARTINER :

Les pates a tartiner sont des suspensions d’huile-solides, ou une phase est représentée par
un mélange de graisses (la phase huileuse), tandis que la phase dispersée est généralement
composée de sucre, de poudre de cacao, de lait, de lactosérum et éventuellement de noisettes ou
d’autre ingrédients aromatisants. Pour améliorer la viscosite et la stabilité de la pate a tartiner,
des émulsifiants sont couramment utilisés. Les émulsifiants les plus couramment utilisés sont la
Iécithine et les mono- et di glycérides. Les émulsifiants jouent un réle important dans la texture
et la consistance globale de la pate a tartiner, en aidant a former un mélange homogéne et
crémeux qui est agréable a étaler et a consommer (Racolta et al ; 2014).

IVV.1. Poudre de lait écrémé :

Le lait en poudre, également connu sous le nom de lait sec ou lait totalement déshydraté
selon la réglementation, est produit en éliminant I'eau du lait totalement ou partiellement écrémé,
de la créme, ou d'un mélange de ces produits. Sa teneur en eau est au maximum de 5% en poids
du produit fini (Taleb ; 2017).

Par ailleurs, il est noté que le lait écrémé en poudre peut étre stocké pendant environ 18 a
24 mois sans subir de détérioration significative a température ambiante. Cela souligne la longue

durée de conservation de ce produit dans des conditions appropriées (Er et al ; 2019).

Tableau 1 : La composition nutritionnelle du lait en poudre par 100g (Ciqual, 2008).

Composants Teneur
Matiére grasse 15¢
Glucides 469

Les protéines 30g
Calcium 1030 mg
Phosphore 829 mg
Potassium 1330 mg
Sodium 347 mg
Magnésium 97 mg
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1VV.2. Poudre de cacao :

Les cacaoyers sont de petites essences de 3 a 8 metres de hauteur, cultivées dans les foréts
tropicales de la zone intertropicale (20° au nord au sud de I'équateur), y compris I'Afrique
occidentale, I'Amérique centrale, les Amériques du Sud et I'Asie et les iles océaniques. (Bertin et
Lefebvre, 2010) (Attafi, 2013).

Il existe différentes variétés de cacaoyers mais les trois principales sont Forasteros,
Criollos et Trinitarios. Les féeves de cacao sont torréfiées, puis broyées pour obtenir une masse de
cacao, qui est ensuite pressée pour obtenir deux produits : le beurre de cacao et la poudre de

cacao(Castro-Alayo et al., 2019).

e Lacomposition chimique de cacao :

Le cacao en poudre présente une composition nutritionnelle trés séduisante, avec une forte
teneur en protéines et en fibres, ainsi que des apports intéressants en micronutriments tels que le

fer, le magnésium, le phosphore, le potassium et le zinc (Wood et al ; 2008).

Tableau 2:La composition chimique cacao par 100 g de produit net non sucré (Ciqual, 2008).

Constituants Teneur
Protéines 22 g
Lipides 219
Glucides 12g
Fibres 30g
Calcium 140 mg
Fer 48,5 mg
Magnésium 500 mg
Phosphore 690 mg
Potassium 3900 mg
Zinc 6,4 mg

1VV.3. Le sucre :

Le saccharose, ou sucre de table, est un disaccharide constitué d'une molécule de glucose et
d'une molécule de fructose (Jarozset al., 2020). D'aprés le Codex Alimentarius, le sucre blanc
est un saccharose purifié et cristallisé qui présente un degré de polarisation d'au moins 99,7°Z. Il
est essentiel que le sucre soit dépourvu de métaux lourds & des niveaux pouvant représenter un

danger pour la santé humaine.
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Les sucres ne se limitent pas a étre sucrés, ils présentent également de multiples propriétés
distinctes, adaptées a divers aliments. Ils offrent une texture, un goQt, un volume, une couleur,
une saveur, une protection et une capacité hydratante. 1ls sont également en contact avec les
autres ingrédients disponibles afin de donner, par exemple, de la couleur et de la saveur lors de la

transformation (Zaitounet al., 2018).

IV.4. Matiere grasse :

Les matieres grasses, ou lipides, sont des composés essentiels dans la cuisine et dans notre
alimentation en général. Leur caractére insoluble dans I'eau mais soluble dans les solvants
organiques comme l'alcool les rend utiles dans de nombreuses préparations culinaires. Les
matiéres grasses ajoutent non seulement de la saveur aux aliments, mais elles jouent egalement
un réle crucial dans la texture des aliments, en les rendant crémeux, moelleux ou croustillants
selon leur utilisation. Elles peuvent également aider a stabiliser les saveurs en les maintenant
uniformément réparties dans les plats, ce qui contribue a une expérience gustative plus agréable.
En outre, les matieres grasses sont des vecteurs de saveur, ce qui signifie qu'elles peuvent aider a

libérer et a transporter les ardmes dans les aliments (Gelinas, 2006).

IVV.5. Arome de noisettes :

Ce sont des composés chimiques, qui se trouvent dans les aliments, provoquent des
sensations olfactives et gustatives chez I'individu en ajoutant une note aromatique ou en

conférant une texture particuliére a une denrée qui n'en a pas initialement (Haneet al., 2013).

Les arbmes artificiels sont des composés aromatiques synthétisés, qui ne se trouvent pas
naturellement. Afin de renforcer et d'améliorer la saveur des arémes, les chercheurs ont donc
repéré des molécules captivantes. On considére ces arémes artificiels comme des additifs,

contrairement aux arémes naturels ou a leurs imitations de synthese (Alikeart, 2015).

1V.6. Emulsifiants :

Les émulsifiants alimentaires sont une classe d'additifs alimentaires ayant pour fonction de
maintenir la stabilité des émulsions. Les émulsions représentent des ensembles de composés
aqueux et gras qui ne se dissocient pas les uns dans les autres. La vinaigrette est I'exemple le plus
représentatif, une fois que le mélange est interrompu, les deux phases se separent (SozeriAtiket
al., 2020).
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Selon les réglementations en vigueur dans I'industrie agroalimentaire, une Iécithine est un
additif alimentaire (E322) composé d'un mélange de phospholipides (avec une teneur supérieure
a 50 ou 60%) de cholestérol et de triglycérides (Zheng et al., 2020).

Elle est extraite des féeves de soja (Szuhaj, 2005) et elle aussi un sous-produit d’huile de
soja (Hasenhuettlet Hartel, 2008). Elle est d'un havane clair & un brun rougeétre foncé et d'une

texture allant d'un liquide a un plastique solide (Shurtleffet Aoyagi, 2016).
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Les propriétés technologiques dans laquelle Les Iécithines sont utilisées :

e Les propriétés émulsifiantes d'une substance permettent de meélanger des substances qui ne
peuvent pas étre mélangées entre elles (Van Nieuwenhuyzenet Tomas, 2008).

e Propriétés epaississantes (Miura et al, 2006).

e Propriétés anti oxydantes (Cabezaset al, 2013).

e Propriétés de contréle : pour réguler la formation de cristaux de sucre dans les systemes de

graisses, tels que le chocolat (Shurtleffet Aoyagi, 2016).

V. DIAGRAMME DE FABRICATION DE LA PATE ATARTINER :

On prend la pate a tartiner Twisco du groupe PromasidorDjazair comme un exemple.

Le processus de fabrication de la pate a tartiner Twisco est illustré dans la figure 1

VI. L’IMPACT DES INGREDIENTS DE LA PATE A TARTINER SUR LA
SANTE :

Les pates a tartiner contiennent une grande quantité de graisses et de sucres raffinés, ce qui
entraine une grande quantité de calories vides pour le corps. le principal ingrédient a bannir est
I'huile de palme.qui est une huile végétale pas comme les autres. Elle est riche en acides gras
saturés, a raison de 39.5 a 47.5% d’acide palmitique, un AG athérogéne (Morin et Pagés, 2012 ;
Lecerf, 2013) de sa Composition. Donc I’ingestion chronique d’un régime riche en AGS
notamment en acide palmitique provoque une augmentation des lipides sanguins qui cause la
rétention et 1’oxydation du LDL excédentaire au niveau des vaisseaux. Ces AGS provoque un
effet pro inflammatoire, et augmente 1’insulinorésistance (Walrand et al., 2010). Donc I’huile
de palme serai un acteur majeur et principale des maladies cardiovasculaires et du diabéte de
type 2.Ensuite .les pates a tartiner classiques comportent a 50 % de sucre raffiné sans valeur
nutritionnelle. Ce dernier provoque plusieurs maladies, dont le diabéte, 1’obésité, les maladies
cardiovasculaires (Thissen et Maindiaux , 2016) et des maladies bucco-dentaires (Muller-
Bolla et Doméjean , 2018). Enfin, il faut éviter toutes les substances nocives pour la santé que

I'on retrouve souvent dans les pates a tartiner.
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Figure 1: Diagramme de processus de fabrication de la pate a tartiner Twisco
(Benmoussa et Boukhedda, 2020).
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I. LAFARINE DE LA CAROUBE :

Le caroubier est une essence agro-sylvo-pastorale offrant de nombreux avantage et intéréts
socio-économique et écologiques.il est cultivé depuis longtemps, surtout pour ses fruits
comestible et sucrés qui sont riches en calcium, phosphore, potassium, magnésium, et pectine
(Benmahiole et al, 2011).

La farine de caroube est effectivement produite a partir des gousses du caroubier. Les
gousses du caroubier sont récoltées a maturité puis ils sont ensuite séchés pour réduire leur
teneur en humidité. Apres le séchage, les gousses sont torréfiées pour développer leur saveur
caractéristique et faciliter le processus de broyage. Une fois torréfiées, les gousses sont
débarrassées de leurs graines. Seules les parties pulpeuses de la gousse sont utilisées pour faire
de la farine de caroube. Les parties pulpeuses des gousses sont broyees a l'aide d'un broyeur

électrique jusqu'a obtenir une poudre fine, qui est la farine de caroube (Dakia et al.,2007).

Cette farine est souvent utilisée comme substitut du cacao en raison de sa saveur et de son
aspect similaires au chocolat. C'est une excellente alternative pour ceux qui cherchent a éviter la
caféine et la théobromine présentes dans le cacao. De plus, la caroube a tendance a étre plus
douce que le cacao, ce qui peut plaire a ceux qui préférent des saveurs moins ameres. En raison
de ses caractéristiques, la poudre de caroube est largement utilisée dans la fabrication de produits
alimentaires tels que les desserts, les boissons chaudes et les produits de boulangerie pour
apporter une saveur chocolatée sans les effets stimulants du vrai chocolat (Bengoechea et al.,
2008).

La poudre de caroube avait été considérée comme un complément alimentaire dans
diverses cultures et elle était consommée pour sa comestibilité et sa délicatesse. La poudre de
caroube se situe parmi les meilleurs Iégumes source de protéines (Dakia, 2007), et contient une
teneur appreciable en divers composés phénoliques responsables de ces propriétés benéfiques sur
la santé (Tableaux 3 et 4) (Kamal et al., 2013).
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Tableau 3:Les valeurs moyennes de la composition chimique de la poudre de caroube (Kamal et

al., 2013)
Constituants Teneur
Vitamine E 5,337 ug/100 g
Vitamine D 4,9 ug/100 g
Vitamine C 830,03 mg/100 g
Vitamine B6 23,80 mg/100 g
Niacine 185,68 mg/100 g
Acide folique 41,97 mg/100 g
Mn 10,24 mg/kg
Zn 24,71 mg/kg
Fe 381,80 mg/kg
Ca 2123 mg/kg
Protéine 6,34 %
Glucides 75,92%
Fibre brute 7,30 %

Tableau 4: Teneur en composés phénoliques de la poudre de caroube (ppm) (Kamal et al., 2013).

Composés phénoliques Teneur ppm
Acide gallique 10,21
Pyrogallol 4970,18
A. Protocatéchine 79,47
A. Chlorogénique 101,09
Catéchine 27,97
Catéchol 164,67
Caféine 48,23
Vanillique 13,92
Férulique 10,17
Coumarine 4,49

Les bienfaits de la caroube et prévention des maladies :

Le caroubier est un remede naturel recommandé pour les probléemes digestifs, les reflux
gastriques fréquents, l'irritation du cdlon, les vomissements persistants, l'acidité gastrique, la
stéatorrhée (terme médical qui designe I'exces de graisses dans les selles), les hémorroides,

I'anémie et les inégalités nutritionnelles (Ayaz et al., 2009).

On considere aujourd'hui la caroube comme une plante a I'étude de nouveaux antioxydants
naturels présents dans I'enveloppe de la graine et la pulpe du fruit. La présence de composés
phénoliques et de fibres est responsable de cette activité antioxydante. Le caroubier est aussi un
puissant complément dans les régimes de perte de poids. Cette plante officinale a été prouvée par
des recherches scientifiques pour traiter les troubles liés au surpoids et a l'obésité en inhibant
certaines enzymes digestives grace a sa forte teneur en tannins, et en procurant une sensation de

satiétée (Kawamura, 2008).
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Il. LA FARINE DE DATTES :

Le palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) est I'un des plus anciens végétaux cultivés
connus de I'nomme. Depuis 6000 ans, il est employé comme nourriture. Il peut étre conservé
pendant des générations en raison de sa valeur nutritionnelle, sanitaire et économique

exceptionnelle, ainsi que de ses bénefices esthétiques et environnementaux (Abdel et al, 2012).

Les dattes sont utilisées comme matiere premiére pour la production de nombreux produits
alimentaires tels que la farine de dattes. La farine de dattes est effectivement fabriquée a partir de
dattes séchées ou de dattes qui sont susceptibles de le devenir apres dessiccation jusqu’au une
humidité de 5%. Les dattes sont séchées a 70°C pour éliminer une grande partie de leur teneur en

eau, puis elles sont broyées en une fine poudre, créant ainsi la farine de dattes (Acourene, 1998).

Cette farine est une excellente alternative naturelle au sucre dans de nombreuses recettes,
car elle est riche en sucre naturel provenant des dattes elles-mémes. Elle est souvent utilisée dans
la biscuiterie, la patisserie et méme dans la préparation d'aliments pour enfants (Ait- Ameur,
2001) et yaourt (Benamara et al., 2004)., offrant une douceur naturelle ainsi qu'une saveur
distinctive de dattes aux produits finaux. De plus, elle peut apporter des éléments nutritifs
supplémentaires tels que des fibres et des minéraux présents dans les dattes. Les variétés
algériennes qui convient mieux pour la production de la farine sont principalement
(Acourene ,1998).

La composition chimique de la partie comestible de dattes est présentée en (%) dans le
Tableau 5

Tableau 5:La composition chimique de datte (Chafi et al., 2012).

Variété Sucres Sucres Sucres  non | Protéines % | Lipides %
totaux % réducteurs % réducteur%

Mech-Degla | 63.80 38.38 16.79 2,46 0,12+ 0,06

Degla-Beida | 71.00 42.00 30.36 0,53 0.27+0.08

Les bienfaits de la farine de dattes et prévention des maladies :

Les dattes sont en effet des fruits énergétiques et riches en minéraux, ce qui en fait une

excellente source de nutriments pour divers besoins de santé (Benchelah et Maka, 2008).

Leur teneur en fer les rend particulierement bénéfiques pour lutter contre I'anémie, tandis
que leur richesse en minéraux comme le potassium, le magnésium et le calcium contribue a
prévenir les deminéralisations, renforce les os et peut aider pendant la grossesse, surtout en cas

de risque élevé ou de besoins accrus en nutriments. Les dattes sont souvent recommandées aux
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femmes qui allaitent en raison de leur capacité a fournir une énergie durable et des nutriments
essentiels. De plus, leur douceur naturelle en fait un choix populaire pour la préparation de sirops
concentrés qui peuvent avoir des propriétés calmantes et apaisantes sur les maux de ventre et
d'autres troubles digestifs. En résume, les dattes offrent une combinaison unique de saveur, de
valeur nutritionnelle et de bienfaits pour la sante, les rendant polyvalentes dans de nombreux
contextes, de la cuisine quotidienne a la médecine traditionnelle (Benchelah et Maka, 2008).

1. LE LAIT D’AMANDE :

Pour les personnes a la recherche d’une alternative faible en calories au lait de vache, le lait
d’amande constitue une option viable. Ce lait est dérivé des amandes moulues et de ’eau. La
composition nutritionnelle du lait d’amande peut varier en fonction de facteurs comme les
méthodes de transformation et I’inclusion d’autres ingrédients, comme des stabilisants ou des

agents de conservation (Kundu et al., 2018).

Bien que le lait d’amande ait moins de protéines que le lait bovin, 1’enrichissement
protéique peut améliorer sa valeur nutritionnelle. La teneur en mati¢res grasses du lait d’amande
est nettement inférieure a celle du lait bovin Cependant, la graisse est plus saine parce qu’il
comprend principalement des acides gras insaturés. En outre, le lait d’amande est riche en
glucides complexes tels que les fibres, fournissant une source d’énergie soutenue. En outre, il
constitue une source naturelle de vitamine E, des antioxydants qui peuvent protéger les cellules
contre détérioration nuisible. Il est également abondant en phytochimiques, tels que les
flavonoides, qui ont été montrés pour réduire le risque de maladies cardiaques et certains types
de cancer (Chalupa-Krebzdak et al., 2018).1l contient également des fibres pré biotiques, y
compris I’inuline, qui favorisent la croissance des bactéries intestinales bénefiques (Manzoor et
al., 2021).

La qualité du lait d’amande est caractérisée du point de vue de sa composition chimique, le

tableau 6 représente la composition chimique du lait d’amande.
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Tableau 6: La composition nutritionnelle du I’ait d’amande (Pointke et al., 2022).

Les composants Les valeurs
Matiére séche totale (%) 3,1
Protéines (g) 1,67
Glucides (9) 1,32
Sucres (g) 0,28
Fibres (g) 0,64
Lipides () 2,71
Vitamine A (lg) 7,14
Vitamine B12 (mg) 1
Vitamine D (lg) 2,23
Vitamine E (mg) 3,84
Calcium (mg) 325,29
Fer (mg) 0,18
Magnésium (mg) 21
Phosphores (mg) 48
Potassium (mg) 65
Sodium (mg) 146,42
Zinc (mg) 0.56

IV. LESNOISETTES:

La noisette, I’'une des noix les plus populaires dans le monde, est généralement consommée
crue ou torréfiée, elle est couramment utilisée dans la confiserie, le chocolat, les gateaux, etc. En
raison de sa haute valeur nutritive et de sa saveur unique, c’est une matiere premiere pPour
I’industrie alimentaire. De plus, la noisette est utilisée comme un médicament pour prévenir le
rétrécissement du cerveau et la perte de mémoire dans médecine traditionnelle persane (Gorji et
al., 2018).

A P’heure actuelle, de nombreuses études ont constaté que la noisette et ses sous-produits
sont riches en composés phénoliques, qui ont un fort potentiel antioxydant et divers potentiels de
bio activité, et qui devraient étre utilisés dans les industries alimentaires, pharmaceutique et
cosmétiques (Kroletal.,2020).La composition chimique de noisettes est donnee dans le tableau
7.
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Tableau 7: Composition chimique de noisettes.

Nutriments Teneur moyenne
Calories 628
Protéines 179
Glucides 7.29
Lipides 56.99
Lipides-saturés 4.759
Lipides-mono insaturés 44.2g
Lipides-poly insaturés 5.49
Omega3 0.05¢
Cholestérol Omg
Fibres alimentaires 11.6g

V. LES AMANDES:

Les amandes sont en effet un ingrédient polyvalent et précieux dans de nombreux
domaines, de I'alimentation a la médecine. Leur consommation sous forme crue ou torréfiée est
trés répandue. Dans l'industrie alimentaire, les amandes sont utilisées dans une grande variété de
produits, allant des confiseries et des chocolats aux gateaux et aux patisseries. Leur texture
croquante et leur goQt délicat en font un ajout apprécié dans de nombreux plats et desserts, non
seulement pour leur délicieuse saveur, mais aussi pour leurs bienfaits nutritionnels. C’est un
aliment nutritif riche en graisses saines(Omega9), protéines, minéraux et une importante quantité
de vitamine E. Celle-ci constitue un antioxydant qui aide le corps a lutter contre le stress oxydatif
et donc le vieillissement prématuré des cellules. Il possede aussi diverses propriétés
pharmacologiques telles que stimulants immunitaires, réduction des lipides laxatif est trés
bénéfique pour préserver la vitalité du cerveau, renforcer les muscles. Il est utile pour 1’anémia

car ils contiennent du cuivre, du fer et des vitamines (Keser et al., 2014).

Ils contiennent des niveaux élevés de molécules bioactives tel que les fibres, qui favorisent
donc le transis intestinal.et aussi son magnésium est un antistress naturel, son calcium aide a la
minéralisation des os. Son potassium contribue au bon fonctionnement du cceur et du systéme
nerveux et bénéfique pour les troubles cardiovasculaires. Ses phytostérols aident aussi a réduire
le cholestérol (Agunbiadeet Olanlokun,2006).

La composition chimique des amandes est résumée dans le tableau 8.
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Tableau 8: Composition chimique des amandes (Tozanli., 2018).

Portion comestible (pour | Oligoéléments et vitamines . -
100 g) (pour 100g) Acides lipidiques (pour 100 g) L
Energie 634kcal Potassium 668mg Acide palmitique 3.04g Eé
Phosphore 416mg N
Protéines 21.1g Acide oléique 31.5¢ Ol
Sodium 1.61mg
X
Magnésium 232mg DE
Lipides 53.49 Acide linoléique 13.3g
Calcium 248mg CA
JO
Fer 3mg
Glucides 7.99 Acide linolénique 11.69 U:
Sélénium 2.3ug
; Vitamine C 0.5mg
F - P
I|_bre tai 10.2g Acide stéarique 0.669 a
alimentaire Vitamine E 14.6mg noi
Cendres 2.93¢g Vitamine B2 0.91mg Acide arachidonique 0.01g X
de

cajou est en effet un aliment apprécié a la fois pour sa délicieuse saveur et ses nombreux
bienfaits nutritionnels. Elle est trés demandée dans le monde entier en raison de sa richesse en
protéines, en graisses saines, en vitamines et en minéraux. Cette noix est souvent considérée
comme une délicatesse méme dans les pays les plus avancés, et cela en raison de sa composition
nutritionnelle particuliere. En effet, les noix de cajou sont riches en acides gras insatureés,
notamment en acides gras mono et polyinsaturés, qui sont bénéfiques pour la santé
cardiovasculaire. De plus, les noix de cajou contiennent une variété de nutriments essentiels tels
que des vitamines, des minéraux, des acides aminés, des phytostérols et des fibres. Leur
consommation réguliere a eté associée a plusieurs avantages pour la santé, notamment la
réduction du risque de maladies cardiovasculaires, la prévention du diabete, la gestion du poids,

la prévention des calculs biliaires et la réduction des migraines (Bes-Rastrollo et al., 2009).

L’ajout de noix de cajou a une alimentation saine, en particulier dans le cadre d'un régime
méditerrané en fait une réduction significative de I'incidence des événements cardiovasculaires
majeurs et de la mortalité chez les personnes consommant régulierement des noix de cajou par

rapport a celles suivant un régime faible en gras (Estruch et al en 2013).

En outre, les noix de cajou sont riches en antioxydants, ce qui leur confere des propriétés

cardio-protectrices. Leur teneur élevée en antioxydants peut contribuer a réduire le risque de
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maladies cardiovasculaires et coronariennes. La composition chimique du la noix de cajou est

donnée dans le tableau 9.

Tableau 9: Composition chimique des noix de cajou

Gomposition nutritive moyenne Teneur en vitamines Teneur en minéraux
(pour 100g) (pour 100g)

Calories 630 Vitamine D <0.25 pg | Calcium 39mg
Protéines 20.5g | Vitamine E 1.33mg Cuivre 2.2mg
Glucides 23.5g | Vitamine k1 34.7 ug Fer 5.4mg
Lipides 499 Vitamine C <0.5mg Magnésium | 260mg
AG-saturés 8.87g | VitamineB1 0.4mg Manganése 1.6mg
AG-mono insaturés 299 VitamineB2 0.031mg | Phosphore 510mg
AG-poly insaturés 9.01g | VitamineB3 1.03mg Potassium 610mg
Omega3 0.009g | VitamineB5 0.83mg Sélénium <20 pg
Cholestérol 0.0mg | VitamineB6 0.11mg Sodium 6mg
Fibre alimentaire 5.79 VitamineB9 30.2 ug Zinc 5mg

VIl. LES GRAINS DE PIN D’ALEP :

Les graines de pin d'Alep sont riches en B-sitostérol, c’est un type de stérol végétal qui a
été associé a la réduction du cholestérol sanguin. Des études ont suggéré que la consommation
régulieére de B-sitostérol peut contribuer & abaisser les niveaux de cholestérol LDL (le "mauvais™
cholestérol) dans le sang, ce qui peut aider a réduire le risque de maladies coronariennes et

d'autres problémes de santé cardiovasculaire. (Cheikh-Rouhou et al., 2008).

Elles sont polyvalentes et peuvent étre utilisees dans diverses applications culinaires. Elles
sont parfois ajoutées aux soupes pour leur donner une texture croguante et une saveur légérement
boisée. De plus, en raison de leur teneur en fibres et en graisses saines, elles peuvent agir comme
un inhibiteur naturel de I'appétit, ce qui peut étre bénéfique pour le contrdle du poids. Quant a
leur capacité a stimuler I'absorption des protéines, cela peut étre lié a leur teneur en nutriments
essentiels qui favorisent une meilleure utilisation des protéines dans le corps. Les antioxydants

présents dans les graines de pin d'Alep peuvent également aider a réduire les dommages causés
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par les radicaux libres dans le corps, contribuant ainsi & une meilleure santé générale. (Penchev,
2010).

De nombreuses études ont été réalisées pour le but d’identifier ses principes actifs.
Plusieurs travaux on mit en évidence la richesse des extraits de ses graines en plusieurs

constituants hétérogéne (Cheikh-Rouhou et al., 2006).

La composition et les caractéristiques physiques et chimiques ainsi que la composition en

cendres et en sels minéraux sont présenté dans le tableau 10.

Tableau 10: Composition chimique des graines de pin d "Alep (Cheikh-Rouhou et al., 2006).

Composition Pourcentage %
Protéines 22.7%
Huiles 43.3%
Cendres 8.3%
Carbohydrates totaux 25.7%
Potassium, Magnésium et calcium 1%
Polyphénols totaux 3.71%
Flavonoides 0.80%
Acides gras insaturés : acide linolelque 2r:3%
acide oléique 48.8%
Acides gras saturés acide palmitique 8.75%

VII.L’HUILE DE SESAME :

Le sésame est un membre de la famille des Pédaliacées, considéré comme 1’une des
graines oléagineuses les plus précieuses et les plus anciennes en raison de la qualité de son huile
et la teneur élevée en micronutriments. En termes de la valeur nutritive, elle se classe en

deuxiéme position apres 1’huile d’olive (Somwanshi, 2018).

Les grains de sésame ont un contenu élevé en huile, de 52 a 55 %et qui contient des
protéines, des glucides, des fibres, vitamine E, minéraux, tocopherols et les lignanes comme la

sésamoline et sésamine (Wacal, 2021).

Le sésame est riche en acides gras polyinsaturés tels que 1’acide linoléique, I’acide oléique,
I’acide palmitique et I’acide stéarique, qui sont Acides gras primaires dans le sésame Les acides
gras insaturés aident a diminution du taux de cholesterol LDL et de triglycerides, et élévation du
cholestérol HDL (Hadeel, 2019).
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L’huile de sésame est tres riche en acides gras surtout 1’Acide oléique (41.4%) et Acide
linoléique (39.4%) avec un totale de (46% ) Acides gras polyinsaturés, et un totale Total (85% )
acides gras insaturés(Yogranjan et al .,2014).Avec Une teneur en protéine moderé (20%), de
(14a20%) des glucides et de (2a3%) des fibres (Nosheen A, 2019)

IX. L’HUILE DE COCO :

Au cours de ces dernieres années, I'huile de coco est apparue comme un aliment "miracle™.
L’huile de coco, aussi appelée huile de coprah (Mokrane et Sadli, 2017), est une huile vegétale
comestible présente et récupérée de la chair de la noix de coco. Ces derniéres années, I'huile de
coco (CO), le principal produit de la noix de coco, a attiré l'attention des populations dans le
monde entier, en particulier en Europe et en Amérique du Nord. Des célébrités, des influenceurs
numériques et méme des médecins ont approuvé l'utilisation de cette huile comme moyen de
cuisson en remplacement d'autres huiles végétales et comme ingrédient supplémentaire, en
raison de ces apports bénéfiques pour la santé. Ces avantages comprennent notamment la
réduction du poids, la diminution du cholestérol, la prévention des maladies cardiovasculaires et
I'effet anti-inflammatoire, etc. L’huile de coco est unique parce qu'elle contient de I'acide
laurique (C12) comme acide gras principal car il est rare dans le regne végétal, représentant 45 a
53 % de la composition globale en acides gras. Il est un élément important du régime alimentaire

(FAOSTAT). Le tableau 11 présente la composition en acides gras de ’huile de coco.

Tableau 11: Composition en acides gras de I’huile de coco (Kappally et al., 2015).

Acide gras Teneur en %
Acide caproique 0.5-1
Acide caprylique 5-10
Acide caprique 4-8
Acide laurique 45-52
Acide myristique 16-21
Acide palmitique 7-10
Acide stéarique 2-4
Acide oléique 5-8
Acide linoléique 1-3
Acide linolénique <0.2

X. L’HUILE DE PEPINS DE RAISIN :

L'huile de pépin de raisin est une sous-production fréquente dans les pays viticoles du

bassin méditerranéen, qui est issue de I'expression des grains du raisin. On la fait avec des pepins

Elaboration d’une pdte a tartiner chocolatée, Enrichie en fruits a coques



CHAPITRE Il : LES DIFFERENTS INGREDIENTS INCORPORES DANS LA PATE A TARTINER PREPAREE 26

nettoyés et séchés. Lorsqu'ils sont pressés a froid, les pépins dégagent la moitié de leur huile, ce
qui représente environ 5 a 10% du poids total du pépin (Boismoreau, 2005).

Cette huile comestible est principalement employée en raison de ses bienfaits nutritionnels
et de ses propriétés diététiques. En raison de sa forte teneur en acides gras insaturés, elle va
prévenir la formation de lésions d'athérosclérose, réduire la concentration de cholestérol et de
lipides. Elle a un effet antioxydant due a sa composition en vitamine E en phytostérols et en
composés phénoliques. (Shinagawa et al., 2015 ; Garavaglia et al., 2016). Elle a une Influence
antimicrobienne. En effet, 1”'huile de pépins de raisin présente une certaine toxicité envers
certains pathogenes, tels que le Staphylococcus aureus et I'Escherichia coli, en évitant leur
croissance (Garavaglia et al., 2016). De nombreuses études ont révélé I’activité anti cancéreuse
des composants de 1’huile de pépins de raisin tels que les pro-anthocyanidines et les tocotriénols
(Huang et al., 2012). Elle joue un role de cardioprotecteur et neuroprotecteur .L'huile peut
également étre utilisée dans les domaines de la cosmétologie, de la savonnerie et de la lipochimie
pour la fabrication d'acides gras (Bruneton, 2009).

L'huile de pépins de raisin présente une stabilité élevée et un point de fumé élevé.
Lorsqu'on la chauffe, elle ne se déforme pas facilement, ce qui la rend idéale pour les fritures. On
peut également I'utiliser pour préparer des sauces car elle s'émulsifie facilement et n'a pas
d'odeur. L'utilisation de cette huile pour traiter la viande et les saucisses améliore leur qualité et

les rend plus saines. (Martin et al., 2020).

En raison de ses propriétés antioxydantes et de sa richesse en acides gras insaturés, I'huile
est plus appropriée pour les régimes, en plus de ses effets bénéfiques sur les taux de cholestérol.
Dans le domaine de I'agroalimentaire, les polyphénols sont ajoutés a des produits alimentaires ou

ils agissent en tant que conservateurs ou colorants. (Rombaut, 2013).
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I. PREPARATION DES PATES A TARTINER :

I.1. Le choix des ingrédients :

La pate a tartiner est un produit de confiserie préparé a base de cacao, d’huile de palme et
de sucre blanc. Ce travail a pour objectif de remplacer ces constituants par des alternatives plus

saines pour avoir un produit local de meilleure qualité nutritionnelle.

Nous avons tout d’abord réalisé des tests préliminaires de fabrication de pates a tartiner en
utilisant différentes combinaisons d’ingrédients, en respectant la recette de base. Nous avons
utilisé des noix, des pistaches, des noisettes, des amandes, des noix de cajou, des grains de pin
d’Alep, des noix de brésil, des arachides, avec du cacao et de la caroube, en minimisant la teneur

de sucre blanc ou avec une autre source sucrée plus saine telle que le sucre de datte et la caroube.

Nous avons remplacé aussi 1’huile de palme par d’autres huiles végétales bénéfiques pour
la santé (huile de coco, huile de grain de raisin et huile de grain de sésame), additionnée avec une

certaine quantité de différents laits (lait concentré, lait d’amande, lait de soja, poudre de lait).

Ces essais préliminaires ont été réalisé afin d’adopter les constituants inclus dans la recette
selon la compatibilité des ingrédients, en vérifiant pour chague combinaison plusieurs parametre
tels que le gott, I’odeur, la viscosité et I’aspect final de la pate, ce qui aboutit au choix de trois

recettes différentes de pates a tartiner.

Les constituants choisis sont les suivants : les noisettes, les amandes, les noix de cajou, les
grains de pin d’Alep, la caroube, la farine de datte, le cacao, le sucre blanc, le lait d’amande,

I’huile de coco, I’huile de grain de raisin et I’huile de grain de sésame.

1.2. Méthode de préparation des pates a tartiner:

Nous avons opté pour trois combinaisons de préparation :

1.2.1. La premiére recette : Pate a tartiner aux noisettes

- Torréfier 500 g de noisettes dans un four a 180°C pendant 7a10 min.

- Les noisettes sont broyées dans un mixeur jusqu'a I’obtention d’une pate bien lisse.

- Ajouter en suite a la pate, 8ml d’huile de pépins de raisin, 20 g de sucre de dattes et 14 g
de cacao en poudre, et une pincée de sel pour équilibrer les godts.

- M:¢élanger énergiquement au mixeur jusqu'a I’obtention d’une pate épaisse, qui sera

versée dans un bocal en verre bien stérile et conservée a 4 °C (au réfrigérateur).
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1.2.2. La deuxiéme recette : Pate a tartiner au praliné amande — grain de pin
d’Alep
e Préparation du praliné aux amandes :
-Torréfier les amandes et les grains de pin d’Alep dans un four a 180°C pendant 10a15 min.
- Mettre30g de sucre dans un récipient métallique, sur un petit feu pour obtenir un caramel
bien dore
- Verser le caramel sur un papier sulfurisé pour refroidir et durcir. Puis ce dernier est cassé
en petits morceaux et placé dans un mixeur.
- Ajouter 40 g de grain de pin d’Alep et 20 g d’amandes et bien mixer I’ensemble jusqu'a
I’obtention d’un praliné, qui est pis dans un récipient.
e Préparation de la pate a tartiner :
- Mettre dans le mixeur 50 g de grains de pin d’Alep et 160 g d’amandes, puis les mixer

pour obtenir a nouveau une pate épaisse
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- Ajouter a cette pate le praliné déja préparé, 25gde lait d’amande, 8 ml d’huile de coco et

10 g de cacao en poudre. Le tout est mixé jusqu'a I’obtention d’une pate lisse, qui est

versée dans un bocal hermétique et stérile et conservée au réfrigérateur.

1.2.3. La troisiéme recette : Pate a tartiner aux noix de cajou et a la poudre de
caroube.
- Torréfier 500 g de noix de cajou dans un four a 180°C pendant 10215 min
- Les noix de cajou sont broyées dans un mixeur pour obtenir une pate bien lisse
- Ajouter a cette pate, 9 ml d’huile de sésame, 15 g de poudre de caroube et une pincée de
sel pour équilibrer le gotit, puis le tout est mix¢é jusqu'a 1’obtention d’une pate a tartiner
bien lisse, qui est versée dans un bocal en verre hermétique et stérile et conservée au

réfrigérateur.

Les quantités des ingrédients ont été fixées apres plusieurs essais jusqu'a 1’obtention de
valeurs exactes et bien précises. Les tableaux suivants représentent les différentes concentrations

pour chaque recette, et les observations sur ces essais.
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> Recette 1:
Tableau 12: Les différentes concentrations des ingrédients de la recette 1.
Ingrédient Quantité | Remarques
Poudre de cacao <l4g Un faible gout chocolaté du cacao, par rapport augout fort des noisettes
14g Un équilibre entre le gout de cacao et le gout de noisettes
>14g La forte concentration du_ cacao donne un gout amer et couvre
complétement le gout de noisette
Sucre de datte <20g Un pouvoir sucrant trés faible qui donne un déséquilibre des gouts
20g Un équilibre entre le gout du cacao et des noisettes et le gout des dattes
520 La forte concentration en sucre Qe datte donne un fort gout de datte qui
couvre le gout des autres ingrédients
Huile de pépins de <8 La texture de la pate est trop dure qui I’empéche de bien s’étaler sur
raisin une tartine.
8 Aspect velouté, texture caractéristique d’une pate a tartiner
8> Aspect velouté plus liquide, une texture et viscosité tres légeres.
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» Recette? :
Tableau 13: Les différentes concentrations des ingrédients de la recette 2.
Ingrédient Quantité | Remarques
Poudre de cacao <10g Un faible gout du cacao ne refléte pas une pate a tartiner chocolatée
10g Une homogénéité des gouts
>10g La for@e tepe_ur en cacao donne un gout amer qui couvre le gout des
autres ingrédients
Huile de coco <8ml Une texture dure de la pate
Aspect velouté, texture caractéristique d’une pate a tartiner et un
8ml = e
arriere-gout de I’huile a la fin
Aspect velouté plus liquide, une texture et viscosité trés Iégére, avec un
>8ml o
fort gout remarquable de I’huile
Lait d’amande <25ml On ne remarque pas un changement.
25ml Un équilibre de texture, d’aspect et de viscosité
S25ml Une préparation liquide qui ne posséde pas 1’aspect d’une pate a

tartiner.

> Recette 3:

Tableau 14: Les différentes concentrations des ingrédients de la recette 3.

Ingrédient Quantité Remarques

Poudre <15¢ Un faible gout de caroube et un faible pouvoir sucré

decaroube 15g Un équilibre des gouts, couleur appropriée
>15 Un fort gout de la caroube qui donne un fort pouvoir sucré et

g une couleur tres foncée.

Hui_le de <9ml Une péte de texture dure

grainsde sesame 9ml Aspect velouté, texture caractéristique d’une pate a tartiner
>oml Aspect velouté plus liquide, une texture et une viscosité trés

Iégéres.
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I1. LES ANALYSES PHYSICO-CHIMIQUES :

11.1. Détermination du potentiel d’hydrogéne (pH) : (ISO 11289, 2015).
e Principe :

Le pH désigne le niveau de potentiel d'hydrogene. Il permet de mesurer I'activité des ions
hydrogénes, également connus sous le nom de protons. Il exprime I'acidité ou la fragilité de
I'environnement. Il est possible de calculer la réaction active de I'eau ou la concentration en

H30+ dans la solution en déterminant le pH.
eMode opératoire :

Dissoudre 10g de I’échantillon dans 100ml d’eau. Mélanger bien la solution pour qu’elle

soit homogene. Plonger 1’électrode dans le filtrat aprés étalonnage du pH-metre.

e Expression des résultats:

Figure 2:Détermination du potentiel d’hydrogéne (pH).

Lire directement le résultat sur le pH-metre.

11.2. Détermination de I’indice de réfraction et le degré Brix : (AFNOR, 1986)

Le principe est basé sur la réfraction de la lumiére. Le réfractometre donne par simple

lecture, I’extrait sec du liquide sucré a 20°C.

e Mode opératoire :
- Placer a I’aide d’une pipette une goutte d’eau distillée.
- Vérifier que la température de 1’échantillon est a 20 °C.
- Placer a I’aide d’une pipette une goutte de I’échantillon sur la surface du prisme.

- Appuyer sur le bouton lecture du réfractometre.
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e Expression des résultats :

Lire le taux directement lu sur I’écran du réfractomeétre.

L’indice de réfraction est exprimé par la formule suivante :
ng' : valeur de lecture & la température a laquelle a été effectuée la determination.

ng” : indice de réfraction & la température 20°C.

Figure 3: Détermination de I’indice de réfraction et le degré
Brix.

t : température a laquelle a été effectuée la determination.

11.3. Dosage des sucres totaux par la méthode de Dubois et al. (1956) :

Il est nécessaire de rompre toutes les liaisons glycosidiques pour mesurer les
monosaccharides constitutifs des polysaccharides par hydrolyse acide (acide sulfurique).Les
techniques colorimétriques utilisées pour Il'analyse sont basées sur la condensation par
estérification d'un chromogéne (Phénol) avec les produits de déshydratation des pentoses, Les
chromophores ainsi formés de couleurs jaunes-orange absorbent dans le domaine du visible
proportionnellement avec la quantité des sucres présent shexoses et acides uroniques. Ces 0ses
sont deshydratées en milieu acide fort et a chaud en furfural, 5-hydroxyméthylfurfural et acide 5-
formylfuroique respectivement. Les chromophores obtenus de couleurs jaune-orange absorbent
dans le domaine visible en fonction de la quantité de sucres présents. (Ruiz, 2005). Une courbe
d'é¢talonnage permet d'exprimer la quantité¢ de sucres en pg/mL (converti en g/L) de a D+

Glucose.

e Mode opératoire :
- 20 ml d’acide sulfurique (0,5 M) sont ajoutés a 0,5 g d’échantillon. L'ensemble est alors

placé dans une étuve a 105°C pendant 3 h ;
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- On travers 1 ml de solution dans un bécher et on ajoute 25 ml d’eau distillée

- On réalise des dilutions de 1/3 :

- Dans des tubes, on met 1ml de chaque dilution puis on additionne dans chaque tube 1 ml
de phénol a 5% et 5 ml d’acide sulfurique (H2SO4) a 98% ;

- On met les tubes dans 1’étuve pendant Smin a 105°C, apres 1’étuvage on les laisse a
I’obscurité pendant 30 min ;

- Enfin, a ’aide d’un spectrophotometre La densité optique a été lue a une longueur d’onde
A =490 nm.

e Expression des résultats :

La teneur en sucres totaux est calculée a partir des densités optiques obtenues de

Figure 4: Dosage des sucres totaux par la méthode de Dubois et al. (1956).
I’échantillon analysé, en se référant a la courbe d’étalonnage.

11.4. Détermination de la teneur en matiere séche et en eau : (Afnor, 1985).
e Principe :

La teneur en matieére seche est déterminée conventionnellement par le poids d’une prise

d’essai aprés dessiccation a 103°C dans une étuve pendant 16h (Afnor, 1985).
e Mode opératoire :

Une prise d’essai de 5g de chaque échantillon est déshydratée a I’étuve (103°C) pendant
3h, apres 1’étuvage on pese nos €chantillons a I’aide d’une balance de précision. Et on mentionne

les nouveaux poids.

e Expression des résultats :

Le pourcentage de la teneur en eau (%) de notre échantillon est calculé par I’expression
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suivante :

P : La masse en g de 1’échantillon avant séchage.
P1 : la masse en g de I’échantillon apres séchage.

M : La masse de matiere biologique.
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Figure 5: Détermination de la teneur en matiére séche et en eau.
On détermine le taux de matiere séche a partir de la teneur en eau par la formule suivante :

11.5. Détermination de I’acidité : (JO n° 58 - 2015).
e Principe :

Titrage de I’acidité par une solution alcaline en présence de phénolphtaléine comme un

indicateur coloré.

e Mode opératoire :

- Faire fondre 5g de chaque échantillon dans 20 ml d’eau distillée, puis agiter
vigoureusement a ’aide d’un agitateur pour avoir une solution bien homogéne.

- Laisser reposer environ 20 min.

- Ajouter a la solution 2 a 3 gouttes de phénolphtaléine puis titrer par une solution

- D’hydroxyde de sodium (NaOH) 0.1M jusqu’a ce qu’une goutte provoque une faible

coloration rose. La durée du titrage ne doit pas dépasser 45secondes.

e Expression des résultats :

Noter le volume équivalent (Véq) de la solution d’hydroxyde de sodium utilisé

enmillilitres. L’acidité est déterminée parla formule suivante :
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Figure 6: Détermination de ’acidité.

11.6. Détermination de la densité : (OIV-MA-AS2-01A).

e Principe :

La densité d'un corps correspond a la proportion de sa masse volumique par rapport a la
masse volumique d'un corps donné comme référence. Pour les liquides et les solides, I'eau pure a

4°C est utilisée comme corps de référence.

e Mode opératoire :
- Dans un bécher on met 5 g de I’échantillon puis on pése le poids complet
(bécher+1’échantillon).et on mentionne le poids total.

- peser le bécher remplit de 15ml d’eau distillée, et on mentionne le poids.

e Expression des résultats
PO : Le poids total en gramme de 1’échantillon et le bécher.
VO : Le volume en ml de I’échantillon.
P1 : Le poids total en gramme de 1’eau distill¢ et le bécher.

V1 : Le volume en ml de 1’eau distillé.

Figure 7: Détermination de la densité.
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11.7. Détermination de la teneur en huile :
e Principe :

L’extraction de I’huile des pates a tartiner a été réalisée dans un appareil type Soxhlet en
présence d’un solvant organique (n-hexane). Aprés 1’élimination de ce dernier par évaporation
dans un rota vapeur, I’extrait obtenu représente la maticre grasse contenue dans la prise d’essai.
Dans le cadre de notre étude, nous avons évalué la teneur en huile selon la méthode (Lecoq,
1965).

Dans cette méthode, une seule extraction est effectuée et 1’huile obtenue est pesée directement
apres évaporation du solvant d’extraction.

e Mode opératoire :

Environ 20g d’échantillon a analyser ont été mis dans une cartouche tarée. La cartouche
contenant I’échantillon est ensuite placée dans 1’appareil de Soxhlet. La durée d’extraction est de

6 heures seulement puisque la pate a tartiné ne sont pas tres riches en huile.
e Expression des résultats :

La teneur en huile, exprimée en pourcentage de masse du produit est déterminée par la

mf : masse finale du ballon.

formule suivante :

mi : masse du ballon vide.

me : masse initiale de I’échantillon a analyser.

Figure 8: Détermination de la teneur en huile.
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11.8. Détermination de la teneur en protéine : méthode de Kjeldahl (AOAC,
1995).

e Principe :

Cette technique implique la dégradation de la matiére organique par l'acide sulfurique
concentré et chaud, ce qui permet de transformer quantitativement l'azote en sulfate
d'ammonium. On déplace ensuite I'ammoniac par de la soude et on le retrouve dans un exces
d'acide borique dont la concentration est connue. Le titrage en retour par I'acide chlorhydrique a
une concentration connue permet de calculer la quantité d'ammoniac produite, ce qui permet de

déterminer la quantité de protéines brutes présentes dans I'échantillon.

e Mode opératoire
Réactifs pour la digestion : Pour la digestion de chaque échantillon, nous avons ajouté dans le
matras :

e 7 g de sulfates de potassium anhydre K2SO4 ;
1,2 g de sulfates de cuivre CuSO4 ;

5 mg de Sélénium en poudre ;
12 mL d’acide sulfurique H2SO4 concentre a 98% ;
5 mL de peroxyde d’hydrogene H202 concentré a 35% (130vol) ;

2 a 3 bouilleurs (pierres ponces).

Digestion :

Elle est faite dans une unité de digestion BUCHI Digest system K-437(Etape 1).Les
matras sont fixés au systéeme de chauffage. Pendant 10 minutes, on préchauffe I'appareil digestif
et on aspire les gaz d'échappement a l'aide d'une trompe a vide. La minéralisation commence et
se poursuit jusqu'a ce que le mélange soit d'une couleur claire, ce qui signifie que tout l'azote

organique présent dans I'échantillon est converti en azote minéral tout entier.

T, catalyseurs

Matiéres azotées + H,SOy ———» (NH,4)2SO4

Le minéralisat (le contenu du matras), versé dans une fiole en augmentant le volume avec
de l'eau distillee jusqu'a 100 mL, a été meticuleusement mélangé pour obtenir une solubilité

optimale des sulfates d'ammonium, puis nous l'avons laissé refroidir.

e Distillation
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Elle a été effectuée dans une unité de distillation(BUCHI, Distillation Unit B-324) (Etape
2).

Nous avons ajouté 10 mL du contenu de la fiole au matras de l'unité de distillation, puis
nous avons ajouté 50 mL d'eau distillée et 50 mL de soude caustique (NaOH) a 35%. Cette

derniére va réagir avec le (NH4)2SO4 de la maniére suivante :

(NH4)2804 + 2NaOH > 2NH;3 + Na,SO,4 + 2H,0

Le mélange ainsi obtenu a été chauffé pendant 4 min de facon a recueillir 150 mL de
distillat.

- Le distillat a été ensuite recueilli dans un flacon de réception contenant 25 mL de solution
d’acide borique a 0,1N additionné de 10 gouttes d’indicateur de Tashiro (0,2 g, rouge de méthyle
et 0,19 g de bleu de méthyléne dissouts dans 100 mL d’éthanol ; il est de couleur rose- violette
en présence d’un milieu acide et verte dans le cas d’un milieu alcalin).
- L’interaction entre I’ammoniac et I’acide borique engendre la libération des anions de borates
selon la réaction suivante :

NH; + H3BO3
Titrage (Etape 3) :

NH4++ H,BO3

v

On a traité I'exces d'anions de borates avec une solution d'HCI a 0,1 N jusqu'a ce que la

coloration passe du vert au rose-violet, comme indiqué dans la réaction suivante :

H,BOz; + H* > H3;BO;

e Expression des résultats :

La quantité d'HCI requise pour neutraliser l'excés danions de borates présents dans

I'échantillon a analyser est équivalente au nombre de moles d'NH3 et au nombre de moles d'azote

(N) présents dans I'échantillon considéré.

Le pourcentage d’azote total est calculé par la formule suivante :

Vb : Volume en ml de la solution d’HCI a 0,1N nécessaire pour neutraliser 1’excés d’anions de
borates présents dans 1’échantillon a analyser.

Ve : Volume en ml de la solution d’HCI a 0,1N nécessaire pour neutraliser I’exces des anions de
borates présents dans I’essai a blanc.

N : normalité de HCI utilisé pour le titrage (0,1N).
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0.0014: masse atomique de I’azote.
M : masse en g de la prise d’essai.

10 : coefficient du volume total de la solution a doser.

e Conversion du taux d’azote en taux de protéines :

100 g de protéines correspondent a 16 g d’azote dans la majorité des cas. Un facteur de

Figure 9: Détermination de la teneur en protéine.
conversion basé sur le taux moyen d’azote des protéines est alors utilisé avec : F=100/16 = 6,25

I11. L’ANALYSE SENSORIELLE :

Elle est basée sur trois types de tests :

I11.1. Test hédonique :

Un test hédonique est une expérience consommatrice qui vise a évaluer le plaisir et/ou la
satisfaction ressentis lors de la vision ou de la consommation/utilisation d'un produit. 1l peut
servir a évaluer la composition d'un produit alimentaire, a tester un concept ou a faire des
comparaisons avec d'autres consommations (1SO, 2017). Elle est basée sur la dégustation des
trois pates a tartiner en réponse a un questionnaire (Annexes 1, 2, 3). 30personnes, agées de 20
ans 65 ans, ont été invitées a évaluer les échantillons de pate a tartiner en fonction des attributs
sensoriels suivants : couleur, sensation en bouche, tartinabilité, gout, arome, arriere-gout et
acceptabilité globale a I’aide de 1’échéle hédonique a 7 points. Ces derniers pour effectuer le test,

ils ne doivent :

¢ ni fumer avant et pendant la dégustation.

e ni consommer des aliments a gout fort (boissons gazeuses).
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Chaque dégustateur recoit trois échantillons des trois pates a tartiner codés : a, betc. Le A
correspondant a la pate a tartiner goit praline amande et pin d’Alep, le B a la pate a tartiner gout
noisette et le C a la pate a tartiner gout caroube. Les dégustateurs sont appelés a analyser les

échantillons selon les étapes décrites dans les questionnaires de test hédonique.
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Les formules suivantes sont utilisées :

La moyenne : x= 1/N xi x ni

n : nombre de sujet

X : nombre de réponse N : nombre total de sujet
La variance : V=Y (xi-X)2/n-1

X: la moyenne

L’écart type : o =Y (xi - X)2 /n-1

X :la variance

Les résultats de ce test sont analysés a I'aide d'un profil sensoriel.

111.2. Profil sensoriel :

Le profil sensoriel offre la possibilité de décrire en détail les caractéristiques sensorielles

d'un ensemble de produits tant sur le plan qualitatif que quantitatif. La méthode repose sur la

sélection des termes qui vont définir les caractéristiques des produits. (Vegenov, 2016).

I11.3. Test de classement :

Cette forme de test a pour objectif d'évaluer la capacité des sujets a effectuer un classement

d'intensités différentes d'un méme stimulus. On peut employer des solutions a base de sapide ou

d'odeur (Romain J et al, 2008).

NB: Ce type de test a pour objectif d'évaluer les sujets plutdt que les produits, cependant, il peut

étre plus ou moins difficile en fonction de I'ordre de présentation des produits. Il faut étre tres

prudent dans la présentation des échantillons donc ils doivent étre dans le méme ordre a tous les

sujets.
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I. PROFIL DES PATES A TARTINER PREPAREES :
Aprés dégustation, les dégustateurs ont bien apprécié la qualité de nos pates a tartiner pour

les raisons suivantes :

e Le gout est agréable et equilibre, caractéristique des ingrédients utilisés.
e L’aspect velouté non liquide et sans granules.

e L’odeur est caractéristique du produit, selon I’ardme utilisé.

Figure 10: Les échantillons des produits obtenus.

Ces différentes caractéristiques correspondent a celles d’une bonne pate a tartiner.

Il. RESULTATS DES ANALYSES PHYSICO-CHIMIQUES :

11.1. Le potentiel d’hydrogéne pH :

Le graphe si dessous représente les résultats du pH des trois échantillons analysés, les
valeurs varient entre (3,5et 6,46). Nos résultats sont conformes a que se trouvé par (Abdelffetah
et Badja, 2021)(5,15_5,28).

Le pH constitue un des principaux obstacles que la flore microbienne doit franchir pour
assurer sa prolifération (Giddey, 1982).D'aprés Bourgeois et al. (1988) et Guiraud (2003), le
pH d’un aliment compris entre 3 et 6 est extrémement propice a la prolifération des levures et
des moisissures. Dans certains cas, elles peuvent entrainer une production de mycotoxines, ce

qui rend la consommation de cet aliment dangereuse.
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Ces valeurs de pH relativement acides, surtout de 1’échantillon C, contribuent a la stabilité
microbiologique des pétes a tartiner préparees, une simple pasteurisation suffit pour une stabilité

complete.

6-4
O

i | 3,5
A B C

échantillons

6 A2
© 0,40

pH

o = N w ) (2} (o)) ~N
|

Figure 11: Résultats des mesures de pH.
11.2. Détermination de la teneur en protéines :
La détermination de la teneur en protéines brutes est 1’un des critéres utilisés pour valoriser

la qualité nutritive d’un aliment. La valeur nutritive d’un aliment dépend de la quantité¢ des

protéines mais surtout de la proportion des différents acides aminés qui les constituent.
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Apres conversion de ’azote total en protéines, les résultats obtenus (Figure 12) des trois
¢chantillons sont compris entre (5,22 et7,98%) ce qui montre qu’il existe une différence
significative. Cette différence est due aux quantités, qualités et la composition des ingrédients
utilisés pour chaque recette. Nos résultats sont similaires a ceux trouvés par (Abdelffetah et
Badja,2021)qui ont travaillé sur la formulation d’une pate a tartiner a base de caroube et melasse
de dattes et le beurre d’arachides, dont les valeurs étaient entre5,32 et 8,70%.0n peut expliquer

cela par divers facteurs tels que les matiéres premieres utilisées, la méthode d’analyse et les

9 7,98
Lateneuren g
protéines 7 6,34
(%0) 6 5,22
5
4 I
3 .
2
1
0
A B C
Echantillon

Figure 12: Résultats du dosage des protéines.
réactifs utilisés.
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11.3. Détermination de la teneur en eau et la matiere seche :

La teneur en eau des trois pates a tartiner A, B et C est représentées ur la figure 13. D'apres
les reésultats, la teneur en eau de la pate a tartiner B (10%) est supérieure a A (8%) et cette
derniére etant supérieure a C (6%). Néanmoins, il n’y a pas une grande différence entre les
valeurs, car ces pates ont un aspect solide similaire, et I'écart des valeurs trouvé pourrait étre di
aux ingrédients utilisés dans chaque recette, sachant que la pate a tartiner B contient un

pourcentage plus éleve de lait d'amande que les autres recettes.

Nos résultats sont inférieurs a ceux trouvés par Abdelfettah et Badja (2021)qui ont
trouvés des teneurs en eau de 10,63 et 12,47% ; et ceux obtenus par(Benmaleket al, 2023)avec
des valeurs entre 9,24 et 10,73%.Ceci peut étre expliqué par les différentes matieres premieres

utilisées dans chaque préparation.

Le développement des micro-organismes est principalement favorisé par I'numidité d'un
produit alimentaire. Dans un aliment sucré avec une humidité moyenne, certains
microorganismes comme les levures et moisissures, voire certaines bactéries peuvent s’y

développer.

Nos résultats indiquent une faible teneur en eau, cela confirme que le risque de

Pate a tartiner A Pate a tartiner B Pate a tartiner C
8% 10%
6%
Humidité ' ® Humidité ' B Humidité
% % %
92% Matiére Matiére Matiére
séche % 90% séche % 949, séche %

Figure 13: La teneur en matiére séche et le taux d’humidité des pates a tartiner.
développement des microorganismes est relativement faible dans ces échantillons.
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11.4. Détermination de la teneur en lipides :

Les lipides sont des composes nutritifs organiques qui se distinguent par leur insolubilité
dans I'eau et leur solubilité dans les solvants organiques non polaires. Ils fournissent une quantité

consideérable de calories ainsi qu'une source d'acides gras essentiels et de vitamines liposolubles.

Les résultats obtenus (Figure 14) varient entre 13,5 et 30,25%, cette différence est due a la nature
et la composition des ingredients utilisées. Nous remarquons que nos échantillons de pates a
tartiner ont donné des teneurs en lipides supérieurs a celles trouvées par (Abdelffetah etBadja

,2021)qui ont trouvé des teneurs en lipides entre 9,95 et 15,45%.

Cette différence peut étre expliquée par le fait que nos pates a tartiner contiennent, en plus
amandes et noix qui contiennent des lipides, des huiles telles que I’huile des pépins de raisin et

I’huile des grains de sésame.

Le taux de (mg)

matiére grase

% 35 30,25

30 25,3
25

20
15
10 H Le taux de (mg)

échantillons

Figure 14: La teneur en matiére grasse (mg).
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I11.5. La densité :

D’aprés les résultats obtenus (Figure 15), on observe qu’il y’as pas une différence
significative entre les trois échantillons, avec des valeurs de densité de 1,48 ; 1,49 et 1,44 pour
les échantillons A, B et C, respectivement. Ces valeurs sont sensiblement élevées par rapport a
celles trouvées par (Rahmani et al, 2021) concernant des pates a tartiner industriellement
fabriqué dont les valeurs étaient de 1,020 et 1,021.

La différence réside dans la quantité et la nature des matiéres premiéres utilisées, ainsi que

dans la composition spécifique de chaque pate a tartiner.

la densité
1,48 1,49 M |a densité
1,44
A B C

Figure 15: les résultats de la densité des échantillons analysés.

11.6. L’acidité :

La mesure de I’acidité des aliments est le critére principal pour indiquer la fraicheur des

matieres premieres et des denrées peérissables (Ollg, 2002).
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La figure 16 représente 1’acidité des trois échantillons de pates a tartiner préparées. Elle
varie entre (0,010°D et 0,014°D). Ces résultats sont inférieurs a ceux trouvés par (Rahmani et
al.,2021)ou les valeurs étaient entre 0, 118°D et 0, 12°D). Il est possible d'expliquer cette

0,015 jRIL
L'acidité (°D) 0,011
? 0,01

0,01
0,005 [ L'acidité

0

A B C

échantillons

Figure 16:Résultats d’acidité des échantillons analysés.
disparité en raison des diverses matieres premieres employées dans chaque recette.

11.7. Les sucres totaux :

Les sucres sont les constituants de base les plus abondants et les plus importants dans une

pate a tartiner.

Selon les résultats de notre étude, le taux de sucres totaux de la pate A est de 11,09mg/qg, et
est légérement inférieur a celui de la pate B (13,134mg/g) et C (15,74mg/g), ce qui est attendu,
puisque les sources de sucre utilisées différent d’une préparation a une autre : la caroube et le

sucre blanc ont un pouvoir sucrant plus élevé que celui de la farine de dattes.

Nos résultats sont supérieurs comparativement a ceux trouvés par Benmalek et al.

(2023)dont les teneurs en sucres totaux étaient entre 4,004 et 4,027 mg/g.

Il est également important de prendre en compte la méthode d'analyse et les réactifs

sucres totaux

(mg/g)8
16
14 13,13

12 11,09
10

15,74

O N B O
1

. . - ues
échantillons
A B

Figure 17: la teneur de sucres totaux (mg/g).
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utilises.
11.8. Détermination du degré de Brix et ’indice de réfraction :

Le mot Brix exprime le pourcentage de sucre (le saccharose) dans une solution pure.

Les résultats du test sont montrés dans les figures18 et 19. Les valeurs du test de I’indice

de réfraction et de Brix de la pate a tartiner varient entre 1,4348 et 1.464.Ces valeurssont en

De Brix
i °de Brix
76
62 5
A B C

Figure 18:Le degré de Brix des échantillons analysés.
concordance avec celles trouvées par Rahmani et al. (2021) qui sont de 1,471 et 1,473
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I11. RESULTATS DE L’ANALYSE SENSORIELLE :

1,445

L'indice de réfraction

M L'indice de réfraction

1,4348

1,464

Figure 19:L’indice de réfraction des échantillons analysés.

I11.1. Test hédonique:

Les tests hédoniques des trois pates a tartiner sont inclus en annexes (1, 2et3). Les résultats

pour chaque pate a tartiner sont satisfaisants pour tous les parametres.

111.2. Profil sensoriel:

Le profil sensoriel représente les résultats du test hédonique qui évalue la moyenne

d'intensité des différentes caractéristiques des pates a tartiner étudiées : godt, odeur, couleur,

acidité, tartinabilité et consistance.

Tableau 15: Tableau du profil sensoriel

Caractere Pate a tartiner A Pate a tartinerB Pate a tartinerC
Odeur 4.36 +0.850 45 +0.731 4.5 +0.843
Couleur 3.66 +0.922 3.96 +0.964 3.3+0.855
Acidité 4.83 +0.379 4.86 +0.345 5+0.373
Tartinabilité 4.4 +0.674 4.4 +0.674 4.7 +0.558

Gout 3.96 +£1.033 3.9+1.033 4 +1.075
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Consistance Couleur

Gout &‘/ Acidité

Tartinabilité

pate a tartiner A

pate a tartiner B

pate a tartiner C

Figure 20: Profil sensoriel des pates a tartiner étudiées (test hédonique).
Pour les caractéres des pates a tartiner, les résultats sont presque les mémes pour tous les

dégustateurs, et sont qualifiés de bonne qualité.

111.3. Test de classement :
L'épreuve de classement est récapitulée dans le tableau ci-dessous :

Tableau 16: Résultats du test de classement des pates a tartiner

Pate a tartiner Nombre des dégustateurs appreéciés Pourcentage
A 9 30%

B 12 40%

C 8 26.66%

Formule utilisée :
30 personnes — 100%

Xi — ?
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Nombre des dégustateurs appréciés

BEA EB nC

Figure 21: Présentation graphique du test de classement.

Selon les données recueillies, la pate a tartiner la plus appréciée est la pate a tartiner au

praliné d’amandes et grains de pin d’Alep.
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CONCLUSION

Dans le cadre de cette étude, nous avons préeparés trois pates a tartiner a base de produits

bénéfiques pour la santé tels que la caroube, la farine de dattes, le cacao, une variété de fruits a
coques et de grains tels que les amandes, les noisettes, noix de cajou et les grains de pin d’Alep.
Nous avons remplacé I’huile de palme par des alternatives plus saines qui sont : I’huile de coco,
I’huile de grains de sésame et 1’huile de pépins de raisins. Les formulations finales de ces pates
ont été adoptées apres plusieurs essais de recettes préliminaires, en variant les proportions des
ingrédients, ce qui nous a permis par des tests de dégustations de sélectionner trois produits de
recettes différentes (A, B et C). Ces derniéres ont fait 1’objet d’une caractérisation

physicochimique et sensorielle pour déterminer leur qualité et s’assurer de leurs conformités.

Les résultats des analyses physicochimiques des pates a tartiner ont montré qu’elles sont
moyennement riches en sucres (1,1 a 1,57%), sont une bonne source de protéines (5,22 a 7.98%)

et assez riches en matiéres grasses (13,5 a 30,25%).

L’analyse sensorielle des produits préparés a été réalisée par un panel de 30 personnes de
différents ages et a révélé que les échantillons A et B sont les mieux appréciés par leur gout sucré
de la caroube et des dattes, leur odeur, leur consistance et leur texture, ainsi que leur facilité a
s’étaler. Tandis que le produit C est considéré comme une pate a tartiner d’une couleur intense,
mais avec un aspect lisse, d’un golt un peu sucreé, et une texture caractéristique d’une pate a
tartiner. Finalement, la recette au praliné d’amandes et grains de pin d’Alep a été la plus

appréciée par les dégustateurs.
En perspective, il serait pertinent d’approfondir ce travail sur plusieurs points, par :

e Une étude rhéologique du produit final.

e Essayer d’autres recettes, utilisant d’autres ingrédients ayant des propriétés spécifiques et
bénéfiques pour la santé du consommateur.

e [’¢tude de la stabilité des pates a tartiner préparées au cours de la conservation.

e Une analyse microbiologique pour évaluer la stabilité de ces produits vis-a-vis d’une
éventuelle contamination microbienne.
oEt enfin, il serait trés intéressant de réaliser une production a 1’échelle industrielle de ces
produits pour soutenir la production nationale de qualité« Bio », et dans le but d’éviter
les risques de maladies résultant de la mauvaise nutrition, et aussi pour préserver

I’environnement.
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ANNEXE 01 :

ANNEXES

Tableau : Les résultats d*évaluation sensorielle pour la pate a tartiner A.

Echantillon N ° 01

Caractéristiques
des gouteurs

Odeur

Couleur

Acidité

Tartinabilité

Gout

Consistance

N°1

N°2

N°3

N°4

N°5

N°6

N°7

N°8

N°9

N°10

N°11

N°12

N°13

N°14

N°15

N°16

N°17

N°18

N°19

N°20

N° 21

N°22

N°23

N°24

N°25

N°26

N°27

N°28

N°29
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N°30

5

3

5

I

4

5

Moyenne

4,366666667

3,66666667

4.83333333

4.4

3.96666667

4.43333333

Ecart type

0,850287308

0.92226607

0.37904902

0.67466467

1.03335187

0.67891055




Tableau : Les résultats d'évaluation sensorielle pour la pate a tartiner B.

Echantillon N ° 02

Caractéristiques
des gouteurs

Odeur

Couleur

Acidité

Tartinabilité

Gout

Consistance

N°1

N°2

N°3

N°4

N°5

N°6

N°7

N°8

N°9

N°10

N°11

N°12

N°13

N°14

N°15

N°16

N°17

N°18

N°19

N°20

N° 21

N°22

N°23

N°24

N°25

N°26

N°27

N°28

N°29
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N°30

ol

3

5

I

4

wu

Moyenne

4,5

3,96666667

4,86666667

44

3,96666667

44

Ecart type

0,73108328

0,96430548

0,3457459

0.67466467

1.03335187

0.67466467




Tableau : Les résultats d'évaluation sensorielle pour la pate a tartiner .

Echantillon N ° 03

Caractéristiques
des gouteurs

Odeur

Couleur

Acidité

Tartinabilité

Gout

Consistance

N°1

N°2

N°3

N°4

N°5

N°6

N°7

N°8

N°9

N°10

N°11

N°12

N°13

N°14

N°15

N°16

N°17

N°18

N°19

N°20

N° 21

N°22

N°23

N°24

N°25

N°26

N°27

N°28

N°29
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N°30

5

3

4

5

(21

Moyenne

4,53333333

3,36666667

4,76666667

4,03333333

4,5

Ecart type

0,843698973

0,85509227
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37387825

0,55841558

1,07563435

0,79784656




ANNEXES 02: Test de classement

L’échantillon le plus apprécié:

Ech A: Q Ech B:

ANNEXE 03:La stérilisation des bocaux



