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RESUME

Le néré ou Parkia biglobosa est 'une des quatre especes africaines de Parkia. C’est un arbre a
usage multiple dont les graines suscitent un engouement auprés des populations qui les
transforment en condiment fermenté (soumbala). La farine issue du néré susciterait peu d’intérét

par les populations et tres peu d’études ont été faites sur celle-ci.

Le DTA (Département Technologique Alimentaire) sous la direction de 'IRSAT (Institut de
Recherche en Sciences Appliquées et Technologies) s’est engagé a initier une étude sur la pulpe de
néré visant a faire un essai de production d’un nectar de pulpe de néré et aussi de caractériser ce

nectar.

Pour I'accomplissement de ce travail, il a été nécessaire d’adopter une méthodologie scindée en
trois (3) parties: une enquéte de consommation menée auprés d’un échantillon de personne, un
essai de production de nectar de pulpe de néré, un échantillonnage de nectar de pain de singe et de

mangue sur le marché,

Par ailleurs des analyses sensorielles furent effectuées sur deux nectars de pulpe de néré et
¢galement sur les nectars €chantillonnés. Il ressort que les consommateurs préférent un nectar de
pulpe de nérée fait avec 50 g de pulpe, 140 g de sucre dans 1L d’eau et le citron (12 ml) comme

meilleur additif

Cependant nous notons une variabilité des parameétres physico- chimiques sur les nectars de pulpe
de néré. Les parametres physico-chimiques des nectars de pulpe de néré sont plus ou moins

proches de ceux des nectars échantillonnés.

Enfin les analyses microbiologiques ont été effectuées sur la matiére premiére, sur les nectars de
pulpe de néré préalablement pasteurisés et sur les nectars échantillonnés. Les résultats ont montrés
une faible contamination de la pulpe de néré mais les nectars de pulpe de néré conservés a la
température ambiante sont contaminés aprés six (6) jours de conservation. Une absence de ces
microorganismes a €t¢ observée au niveau du - nectar de pulpe de néré au citron conservé au
réfrigérateur. Une absence de contamination est observée au niveau du nectar de mangue par

contre le nectar de pain de singe est fortement contamingé par ces microorganismes.

Les nectars de pulpe de néré au citron et au tamarin produits ne présentaient pas de danger pour la

santé des consommateurs.
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INTRODUCTION

Au Burkina Faso comme dans beaucoup de pays tropicaux, les fruits sauvages jouent un rdle
important dans [’alimentation des populations surtout des populations rurales. Ces fruits
sauvages issus des plantes tels que le néré, le baobab, le karité, le tamarinier etc. constituent
une des principales sources de revenu monétaire et contribuent a améliorer la qualité de la

ration alimentaire & travers [’apport en nutriments (Diawara et al, 2007).

La valeur alimentaire du néré (Parkia biglobosa) est de nos jours confirmée par diverses
analyses chimiques qui ont montré que la pulpe qui remplit toute la gousse est riche en
saccharose et constitue donc un excellent aliment énergétique et que la graine du néré est

riche en protides et en lipides (BUSSON, 1965 ; Bonkoungou, 1987).

En raison de son importance alimentaire et de ses nombreux usages en pharmacopée
traditionnelle africaine, le néré est un arbre parmi les plus respectés dans le systéeme de
production agricole dans de nombreux pays d’Afrique. 1l est conservé et protégé dans des

parcs arborés en association avec d’autres arbres utiles (SINA, 2002).

Les graines de néré sont d’une grande consommation et font I’objet d’un commerce régional
par les communautés locales dans son aire de distribution en Afrique de I’Ouest (Ki, 1994,
Hall et al. 1997) d’apres (SINA, 2006).

La graine est utilisée pour donner du soumbala qui est un condiment largement utilis¢ dans
toute 1I’Afrique soudanienne et la pulpe constitue pour ’alimentation rurale un aliment de
secours a la fin de la saison seéche ou les récoltes sont souvent en grande partie épuisées

(Bonkoungou, 1987).

A notre connaissance, peu d’études a été réalisée sur la production d’un nectar de pulpe de
néré; la pulpe occupe cependant une place importante localement dans I’alimentation des
populations locales. Elle est t consommée sous forme de bouillie. 1l s’avére donc nécessaire
de s’intéresser a cette pulpe afin de maitriser le processus de production du nectar. Cela
permettra d’obtenir un produit commercialisable susceptible de procurer des revenus aux

populations rurales.

B



Notre travail s’inscrit dans cette optique avec pour objectif principal la mise en place d’un
diagramme de production de nectar a base de la pulpe de néré (Parkia biglobosa) et la

caractérisation de ce nectar.

Le mémoire présenté comporte trois (3) parties: une premiere partie qui traite des généralités,
une seconde consacrée au matériel et méthodes et la troisiéme partie expose les résultats

obtenus suivis de leur discussion.
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PREMIERE PARTIE :
GENERALITES




I- GENERALITE SUR LE GENRE Parkia

Le genre Parkia appartient a la famille botanique des [égumineuses et dans la sous famille des
Mimosoideae ou Mamosaceae (BONKOUNGOU, 1987).

inl

C’est un genre pantropical renfermant 34 espéces reparties dans 3 centres de diversités
distinctes en Amérique du sud (18 especes), en Afrique (4 espéces dont une a Madagascar) et
en Asie (12 especes) selon HOPKINS (1983, 1986), LUCKOW et HOPKINS (1995) cité par
(SINA, 2006).

Les 4 especes africaines sont Parkia biglobosa, Parkia bicolore, Parkia filicoidea et Parkia
madagascariensis  (Madagascar). Parmi ces especes, seule Parkia biglobosa est
caractéristique des savanes. L’espéce de Madagascar se distingue des autres espéces du genre
par le type et la disposition des fleurs sur le capitule, la couleur et la forme des inflorescences,
la taille des feuilles et la fusion de la corolle (BACKER et HARRIS, 1957) ; (LUCKOW et
HOPKIN, 1995 ; SINA, 2006).

II- DESCRIPTION BOTANIQUE DU Parkia biglobosa

Le Parkia biglobosa est appelé couramment néré de son nom en langue bambara. Cet arbre
est également connu en langue frangaise sous les noms de mimosa pourpre, arbre a farine,
arbre a fauve, caroubier africain, etc. (DALZIEL, 1937 ; KERHARO et ADAM, 1974) citant
(SINA, 2002). C’est un arbre de 10 a 20 m de haut mais pouvant atteindre
exceptionnellement 30 m a fut robuste et court, a cime fortement charpentée ou étalée en
parasol. L’écorce est grisatre et striée quand I’arbre est jeune mais devient écailleuse a la

vieillesse (photo 1, page 9).

Le Parkia biglobosa est une espece des savanes soudaniennes et soudano-guinéennes
répandue dans les champs et les jachéres et présente dans une vingtaine de pays. Elle supporte
un large éventail climatique, la principale constante étant en général une saison de 5 a 7 mois
par an. Ainsi il peut pousser dans des régions a pluviométrie annuelle de 500-800 mm au
sahel, mais on le trouve également dans des régions a pluviométrie beaucoup plus élevée, par

exemple 2200 mm en Guinée-Bissau. Il a méme été signalé dans des régions a plus de 3500



mm au Sierra Leone et 4500 mm en Guinée. Il préfere les régions avec une température

annuelle moyenne de 26-28°C (SINA, 2002).

Appellation du néré dans diverses langues nationales du BURKINA FASO (CE. SUP-CVRS,

1971)

Langues Appellation
Bambara Neére

Bissa Kar

Bobo fing Nu

Bwamu (Bobo Oulé)
\

Damu, Tonu

Dagari Duo
Gourmantché Budugu
Lobi Dun
Mooré Doaaga
Samo Kussi
Senufo Né tchike
Turka Hanna Tu

III- CYCLE DE REPRODUCTION DU Parkia biglobosa

Au Burkina Faso la production du néré se fait a partir de février- mars. Cependant vers fin

janvier nous observons une chute des feuilles avec la reprise de végétation, en fin mars les

nouvelles feuilles apparaissent sur les arbres.




1- Floraison

La floraison commence au cours de la partie chaude de la saison séche et ne dure que deux
mois (février-mars) sur les arbres partiellement ou enticrement défeuillés. Les fleurs
apparaissent vers le 24 Janvier sur environ 15% des individus. La pleine floraison est atteinte
dans les peuplements au environ du 21 février. Vers fin mars les fleurs commencent a chuter

(photo 2, page 9).

2- Fructification
Selon CHEVALIER (1910) évoqué par BONKOUNGOU (1987), I'arbre commence a
produire a I’age de 8 ou 10 ans mais il ne serait qu’un petit arbre; sa taille définitive ne serait

atteinte qu’entre 30 et 50 ans.

La fructification s’étale globalement sur une période de 4 mois de mi-février a mi-juin (SINA,
2002).

La pleine fructification dans I’ensemble du peuplement s’observe vers le 09 mars.

Les rendements sont trés variables d’un arbre a ’autre, que la production serait beaucoup plus

élevée dans les terrains cultivés que dans la savane ou les jacheres.

Le rendement varierait entre 25 et 100 kg de gousses par arbre, avec les proportions
suivantes . 43% d’exocarpe, 39% de pulpe, 18% de graines (BUSSON, 1965) évoqué par
(BONKOUNGOU, 1987) (photo 3, page 9).



Photo 1 : Arbre de Parkia biglobosa Photo 2 : Fleur de P. biglobosa

Photo 3 : Fruits de P. biglobosa Photo 4 : Pulpe de P. biglobosa

Planche 1: Listes de photos de P. biglobosa et partie de P. biglobosa



1V- DISTRIBUTION GEOGRAPHIQUE

Les peuplements du néré se situent dans la bande comprise entre 5°N et 15°N et s’étend
longitudinalement depuis la cote atlantique en Afrique de 1’Ouest jusqu’en Ouganda, en
Afrique de I’Est, soit approximativement entre 18° degré de longitude Ouest et le 30° degré de

longitude Est.
L’aire de distribution globale du néré (BONKOUNGOU, 1987) est la suivante :

- le néré est un arbre des anciennes foréts séches guinéennes ou il dominait en compagnie du

véne Prerocarpus erinaceus (AUBREVILLE, 1950) ;

-la présence du néré en Ethiopie signalée par HAGOS (1962) n’est pas confirmée, du moins
dans les limites territoriales de ’Ethiopie actuelle HOPKINS (1983) ;

-le néré existe sur I'lle de Sao Tomé, mais son origine est encore controversée. Nous ne

savons pas s’il a ¢té introduit ou s’il est originaire de I’lle ;
-le néré a été introduit aux Indes occidentales.

L’étude de MAIGA (1988) a permis de définir 3 grands ensembles selon I’absence de
I’espece, I’absence de peuplement naturel et la présence de peuplement au BURKINA FASO.

-Totalement absente au-dela du 14° paralléle |
-Présente entre le 13° et 14° paralléle (présence dans 13% a 25% des relevés) ;
-Constante a partir du 12° paralléele (présence dans 50% a 100% des relevés).

En dehors de son aire naturelle d’extension, le néré a été planté par les populations pour ses

multiples usages par exemple au Sahel Burkina dans les jardins le long des cours d’eau.

V- IMPORTANCE EN PHARMACOPEE TRADITIONNELLE

En Afrique de I’Ouest, I’écorce, les racines, les feuilles, les fleurs, les fruits et les graines sont
habituellement utilisés en médecine traditionnelle pour traiter une variété de maux, tant
internes qu’externes, parfois en association avec d’autres plantes médicinales, L’écorce est

I’élément le plus important utilisé en médecine traditionnelle, suivie des feuilles. Les
10



applications meédicinales comprennent le traitement d’infections parasitaires (diarrhée,
bilharziose, anorexie), des désordres du systéme circulatoire (I’hypertension artérielle) et des
désordres du systéme respiratoire (bronchite, pneumonie); du tube digestif (constipation) et de
la peau. En médecine vétérinaire traditionnelle, une décoction de racines est utilisée pour

traiter la coccidiose chez les volailles (Sina, 2002).

L’exocarpe des gousses de néré contient une substance toxique utilisée pour tuer les poissons
dans les mares. CHEVALIER (1910) cité par BONKOUNGOU (1987) a observé et décrit de
telles utilisations dans le Fouta-Djalon en Guinée. On utilise les gousses (dont on a retiré
préalablement la pulpe et la graine) pour intoxiquer le poisson qui sera recueilli et aussitdt

consomme car il se décompose vite.

VI- IMPORTANCE SOCIO-ECONOMIQUE

Parkia biglobosa est un arbre a usages multiples le plus important en Afrique soudano
guinéenne. Il rend aux populations rurales d’importants services sur le plan de I’alimentation
et de la pharmacopée. 1l est considéré dans plusieurs sociétés comme un symbole de paix, de
I’harmonie de la vie sociale et du bien étre des communautés. C’est une espece dont les
produits interviennent dans tous les rituels marquant les différentes étapes de la vie, c'est-a-
dire naissance, baptéme, circoncision, mariage, funérailles. Les femmes, qui sont les mieux
informées sur l'arbre, sont les dépositaires des connaissances concernant les aspects des fruits
et des graines. Elles transforment les graines et préparent les aliments. Quant aux hommes, ils
conservent les connaissances sur les pratiques sylvicoles pour optimiser la production. Cela
signifie équilibrer l'interaction entre l'arbre et les cultures afin d'éviter les parasites et les
maladies. Les graines fermentées riches en protéines et acides aminés essentiels et la pulpe de
Parkia biglobosa riche en hydrates de carbone sont en effet largement consommées par les
populations rurales et urbaines et leur vente génére des revenus substantiels, pour de

nombreuses femmes en particulier (SINA, 2006).

VII- COMPOSITION ET UTILISATION

1-La graine
Elle constitue la principale ressource tirée du néré et est riche en protides et en lipides. Elle a
de bonnes propriétés organoleptiques ainsi qu’un effet positif sur la flore intestinale. La graine

crue contient environ 34.6 % de protides, 21% de lipides et 32% de glucides totaux. Quant a
11



la graine fermentée, elle contient environ 35 % de protides, 29% de lipides et 16 % de

glucides totaux (BONKOUNGOQOU, 1987).

Les graines fermentées sont communément appelées soumbala en Afrique soudanienne et sont
roulées en boules pour la confection de «cube de bouillons». Les graines fermentées sont
utilisées pour donner plus de saveur a la sauce. Les graines sont ajoutées aux aliments pour

volailles aprés un traitement neutralisant leurs propriétés antinutritionnelles.

2- La pulpe
La pulpe jaunatre contenue dans le fruit fournit une farine trés riche en saccharose qui en fait

un excellent aliment énergétique. (photo 4, Page 8)

La pulpe de néré représente 39% en poids du fruit débarrassé de sa gousse (BUSSON, 1965
cité par (BONKOUNGOU, 1987).

La teneur en hydrates de carbone de la pulpe de néré (63,7 g pour 100 g de mati¢re seche) est
plus importante que ceux contenus dans la mangue (11,8 g pour 100 g de produit mir) mais
un peu faible par rapport a ceux du pain de singe (76,2 + 1,0 pour 100 g de matiére séche). La
pulpe de néré contient une faible teneur en protéines (2,1%), par rapport au pain de singe
(protéine : 3,2%). La pulpe de néré est plus riche en lipide (1%) que la mangue (0,1%) et le
pain de singe (0,3%) (Tableau N°1).

Les hydrates de carbone de la pulpe de néré sont composés de sucres réducteurs et de sucre
non réducteur (tableau N°2).

La farine de Néré cst une excellente source de potassium (1525-1817 mg/100 g), par rapport
au pain de singe (potassium 1240+ 30 mg/100 g) (tableau N°3). Les protéines contenues dans
la pulpe apportent la totalit¢ des acides aminés essentiels a l'organisme dont les plus
importants sont ’acide glutamique (39,7mg/g) et 'acide aspartique (21,4 mg/g) (tableau
N°4).

La teneur en vitamine C est plus élevée dans la pulpe de néré (291 mg/100 g de maticre
seche) que dans la mangue mire (13 mg/100 g de produit mir). La pulpe de néré contient

également de la vitamine B2,
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Tableau N° 1 : comparaison de la composition biochimique de la pulpe de néré, du pain

de singe et de la mangue.

Pulpe de néré Pulpe de Mangue pour 100 | Pain de singe
(exprimé pour 100 g | néré g (exprimé de (exprimé pour
de matiére séche) (exprimé en | produit mir) 100 g de ‘
; %) roduit sec
Eléments (OUEDRAOGO, (LAROUSSILHE, | )
constitutifs 1987) KERHARO | 1979) (OSMAN,
et ADAM 2004)
(1974)
| Eau (%) 4,8 12,5 90 10,4 +0,4
Protides (%) 2,1 3.4 0,6 32+0,1
Lipides (%) 1 0,5 0,1 0,3+0,0
Hydrates de 63,7 80,7 11,8 762+ 1
carbone (%)
Cendres (%) 28,7 12,6 0,3 45+ 0,2
Valeur 272 Kcals nd 50 a 60 3203 £44
calorifique kcals
(Kcal)

nd : non déterminé

Tableau N°2 : Composition en hydrates de carbone de la pulpe de néré (OUEDRAOGO,

1987)
Eléments Proportion en pourcentage (%)
Fructose 11.6
Glucose 11.9
Saccharose 18.7
total 42.2
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Tableau N° 3 : Composition en minéraux de la pulpe de néré, du pain de singe et

de la mangue.

Eléments | Pulpe de néré (exprimée | Pain de singe (exprimée en 1 Mangue (exprimée en

en mg/100 g de partie mg/100 g de produit sec) mg/100 g de produit
comestible) (OSMAN, 2004) m{r)
(DTAWARA et al, (LAROUSSILHE,
2007). 1979)

Calcium 100 a 150 205+ 10 0,01

(V)

Phosphore 96 a 100 nd 0,02

(7o)

Fer (%) 7.97 a 19,49 93 +0,2 0,3

Potassium 1525 a 1817 1240+ 30 nd

(*0)

Sodium 16423179 27,9 £0,10 nd

(7o)

Zinc (%) 1,16 a1,75 1,8+ 0,0 nd

Nitrate (%) 237,82 2 261,82 nd nd

Ammonium 63,89 a 79,34 nd nd

(%)

Soufre (%) 183,38 2 394,03 nd nd

Cuivre (%) 0,340,49 1,6+ 0,1 nd

Magnésium 162 a 233 90 £2 nd

(%)

nd : non déterminé
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Tableau N°4 : Tencur en protéines et composition en acides aminés de la pulpe de néré

(exprimé en mg/g du poids sec) (GLEW et al., 1997)

Acides Pro Asp Glu | Ser Arg Thr Ala | Protéines
aminés totales
Pulpe de néré
(exprimé en
11,9 | 214 | 39,7 | 10,9 13,2 | 6,22 | 11,6 | 209

mg/g du poids
sec) (GLEW
etal., 1997)

2

La consommation de pulpe de néré se fait

soit en sugant directement la pulpe ou en

transformant celle-ci en farine. La farine peut se consommer sans préparation ou aprés

délayage dans de I’eau pour produire un breuvage ou une pate plus ou moins solide selon les

gouts. La pulpe farineuse des fruits est consommeée ou mélangée avec de I’eau alin de

préparer une boisson sucrée et rafraichissante riche en hydrates de carbone. Elle est aussi

fermentée pour donner de la boisson alcoolisée. La pulpe de néré est un ingrédient dans

I’alimentation des porcs, des poules de race et des chiens.

Mélangée a la farine de mais, la pulpe est utilisée pour la préparation de couscous. Elle est

délayée dans de I’eau pour produire une pate solide qui donne des gateaux apres friture.




DEUXIEME PARTIE :
MATERIEL ET METHODES




I-ECHANTILLONNAGE

v Collecte de la matiére premiére : les maticres premieres et les ingrédients proviennent
des marches locaux de Bobo Dioulasso. Ces matieéres sont constituées d’un lot de
pulpe de néré de la saison 2010, du citron, du tamarin, la menthe et du sucre qui ont
servi pour les différentes analyses et des essais de production. Il a été effectué¢ un
échantillonnage de nectar de mangue (1L) qui est compos¢ de mangue, du sucre, d’eau
et de citron utilisé comme conservateur. Un échantillonnage de nectar de pain de singe
(1L) a été aussi effectué et ce nectar était composé de la pulpe de pain de singe, du
sucre, d’eau. Des analyses physico-chimiques et microbiologiques ont été faites sur
ces nectars afin de faire une comparaison avec le nectar de pulpe de néré produit au

niveau du laboratoire.

v Enquéte : une enquéte a été menée aupres d’un échantillon de consommateurs dgé de
15 & 50 ans. Cette enquéte a ¢été basée sur une série de question qui traite de
I'inexistence de nectar de pulpe de néré sur le marché, autre utilisation de la pulpe de

néré et sur le type d’emballage comme indiqué dans la fiche d’enquéte utilisée (annexe

).

v' Le panel : des dégustateurs dont le nombre était compris entre 09 et 40 ont été
sélectionné tout d’abord pour participer a ’enquéte et ensuite pour les différentes

dégustations.

II-ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Les analyses microbiologiques ont été d’abord effectuées sur la matiére premiere qui fut
achetée sur le marche afin de connaitre la qualité microbiologique de la pulpe de nére se
trouvant sur la place du marché. Les analyses ont €té faites ensuite sur le nectar final produit
au laboratoire et sur les nectars achetés sur le marché. Ces analyses avaient pour objectif
d’évaluer la qualité microbiologique du nectar. Les analyses microbiologiques ont portés sur

la recherche des levures et des moisissures, sur la flore totale et sur les coliformes totaux.
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En effet afin de parvenir & un quelconque résultat d’une analyse microbiologique, il faut
passer par plusieurs étapes qui vont de la préparation des milieux de cultures et du diluant

jusqu'au comptage des colonies.

1- Préparation des milieux de cultures

Les microorganismes ont besoin des nutriments nécessaires a leur croissance. L’utilisation des
milieux de cultures a pour but d’apporter ces nutriments ; ce qui permettra I’identification et

le dénombrement de ces microorganismes.

a- Préparation du milieu Plate Count Agar (PCA) NF ISO 4833 2003

Principe

Le milieu Plate Count Agar (PCA) est un milieu de culture gélosé et solidifié utilisé pour la
croissance des germes ne présentant pas d’exigence particuliere. Il permet le dénombrement et

I’isolement de la flore aérobie totale.
Matériels

La préparation du milieu PCA nécessite comme matériels une balance de précision, un

agitateur magnétique, un pH-metre, un autoclave, un bain-marie et des flacons.

Mode opératoire

23,5 g de milieu PCA ont été pesés a I'aide d’une balance analytique de précision et
introduits dans un flacon contenant 1 L d’eau distillée. Un barreau aimanté est placé dans la
solution pour assurer 1’agitation par un agitateur magnétique pour dissoudre les grumeaux de
PCA. Le mélange est porté a ébullition jusqu'a fusion complete de ’agar et le pH est
éventuellement ajusté a 7,0+ 0,2 apres refroidissement. Le PCA est ensuite stérilisé a 121°C
pendant 15 min dans [’autoclave. Les flacons de PCA stériles sont placés en surfusion au

bain-marie préalablement réglé a 45°C.

b- Préparation du milieu Gélose Sabouraud (GS) NF ISO 4832 2006
Principe

Le milieu GS est un milieu de culture utilis€¢ pour la croissance et le dénombrement des

levures et des moisissures.
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Matériels

Pour la préparation du milieu de culture GS, nous avons utilisé d’une balance de précision,

d’un agitateur magnétique, d’un pH-métre, d’un autoclave, d’un bain-marie et des flacons.

Mode opératoire

60 g de milieu GS déshydraté sont pesés dans un flacon et 1L d’eau y est ajouté, le mélange
est agité pour dissoudre les grumeaux. La solution est ainsi portée a ¢bullition jusqu'a fusion
compléte de 1’agar et apres refroidissement le pH est ajusté a 5,71£0,2. La Gélose de
Sabouraud est stérilisée a 121°C pendant 15 min. Apres stérilisation la GS est refroidie puis

placée en surfusion au bain-marie a 45°C.

Le milieu est rendu sélectif par ajout d’un antibiotique (gentamicine: 80 mg dans 250 mL de

milieu) juste avant son utilisation.

c- Préparation du milieu Violet Red Bile Lactose Agar (VRBL)
Principe

Les inhibitions de la flore Gram positif et de la plupart des bactéries Gram négatif sont dues a

la présence du vert brillant.

Mode opératoire

41,5 ¢ de milieu VRBL sont dissouts dans un flacon contenant 1L d’eau distillée stérile. Le
milieu est dissout par chauffage pendant quelques instants et est a utiliser pendant les heures

qui suivent car ¢’est un milieu non stérilisable. Le pH est ajusté a 7,4+0,2.

2- Préparation du diluant

Principe

Les microorganismes sont souvent endommagés mais pas tués au cours des traitements
technologiques (déshydratation, chaleur, froid, etc.) appliqués aux produits alimentaires. Le
milieu pepton-sel, dans certaines conditions particuliéres (temps, température) permet de
réaliser une revivification c'est-a-dire le rétablissement des cellules ayant subi une altération.

Cette revivification s’impose a ces cellules avant de les soumettre a des milieux sélectifs.
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Matériels

Pour la préparation du diluant, il faut nécessairement une balance de précision, un agitateur

magnétique, un PH-meétre, un autoclave, un bain-marie et des flacons.

Mode opératoire

8,5 g de chlorure de sodium et 1g de peptone ont été dissouts dans 1Ld’eau distillée. Le pH du
diluant a été ajusté a 7,00 £0,2. Le diluant est ainsi reparti dans des flacons (100 ml) et dans

les tubes (9 ml) a essai puis stérilisés dans I’autoclave a 121°C pendant 15 min.

3- Préparation de la suspension mére (ISO 6887-1 1999)

Cette préparation n’est applicable qu’aux produits solides et liquides qui ont une trés forte
densité. Seule ['analyse de la matiére premiere (pulpe de néré) a été concernée par cette
étape. En ce qui concerne I’analyse du jus une quantité précise est prélevée directement de

I’échantillon a analyser pour la suite des opérations.
Principe

Cette opération est déterminante pour la qualité des résultats. Elle consiste a réaliser avec le

diluant une solution aul0"™ de I’échantillon a analyser généralement 10 g de ce dernier.
Matériels

La préparation de la suspension mére nécessite une balance de précision, un sachet stomacher

stérile, un bec bunsen, un bécher et un stomacher.

Mode opératoire

10 g de pulpe de néré ont été pesés a I’aide d’une balance marquée dans un sachet stomacher
stérile contenu dans un bécher. 90 g de diluant y ont €té ajoutés et le mélange a été bien agité
et homogénéis¢ a [’aide d’un stomacher aprés avoir écrit le code de I’échantillon sur le
sachet. Toute 'opération a été effectuée a coté de la flamme pour stériliser la zone. Cette
suspension ainsi préparée correspond a la dilution 10™ ou suspension mére. Pour les jus,

I’échantillon prélevé correspond 4 la solution mére 10°.

NB : la préparation des milieux de culture et du diluant nécessite une eau distillée.
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4- Ensemencement des milieux de cultures

Principe

Il s’agit d’un processus qui permet de donner aux microorganismes revivifiés des conditions

de vie favorable a leur croissance.

Mode opératoire

Avant de commencer le processus de I’ensemencement toutes les surfaces sont désinfectées
avec de I’eau de javel et de I’alcool dilué & 65°. Sur la paillasse de la salle d’analyse sont
disposés : un bec bunsen allumé pour rendre la zone stérile, un portoir dans lequel sont
disposés les tubes a essai contenant chacun 9 mL de diluant stérile, des pipettes stériles de 1
mL et 2 mL contenues dans des boites, la suspension mére et les boites de pétri marquées
(comportant le nom du milieu, le taux de dilution, le code de I’échantillon et la date

d’analyse).
v Dilutions décimales

A partir de la suspension mere, 1 mL est prélevé a I’aide d’une pipette et introduit
dans un tube a essai contenant 9 mL de diluant stérile puis homogénéisé au vortex. La
solution 107" est ainsi obtenue. Pour obtenir la concentration 102, 1 mL est prélevé
dans la dilution 10™ et P’introduire dans un autre tube a essai contenant toujours 9 mL
de diluant stérile. La méme opération est effectuée jusqu'a obtention de la dilution
désirée.
v" Ensemencement proprement dite

Pour I’ensemencement, 1ml est prélevé de chaque tube a essai et introduit dans une
boite de pétri stérile en y versant 10 a 15mL de milieu de culture en surfusion (45°C)
et mélangé en faisant des mouvements de rotation et de va et vient. Apres

’ensemencement les boites sont laissées sur la paillasse a la température ambiante

pour soliditier le milieu.
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S- Incubation des boites de pétri

Les boites de pétri ainsi préparées sont incubées a I’étuve qui est réglée selon les exigences

du germe recherché tout en retournant une fois les boites :
30°C pendant 72 heures pour la flore totale,

30°C pendant 4 a S jours pour les levures et les moisissures,
37°C pendant 24 heures pour les coliformes totaux,

44°C pendant 24 heures également pour les coliformes fécaux.

60- Lectures des résultats

Aprés incubation, les colonies formées sont comptées et les résultats sont exprimés en Unité

Formant Colonie par gramme de pulpe de néré ou par mL de jus.
v' Lecture sur Plate Count Agar (PCA)

Aprés le temps d’incubation requis qui est de 72 heures, les boites de pétri ont été sorties de

I’incubateur et celles contenant entre 15 et 300 colonies ont été retenues.
v’ Lecture sur Gélose Sabouraud (GS)

Aprés 4 a S jours d’incubation les boites de pétri contenant entre 10 et 150 colonies ont €té

retenues pour le dénombrement.
v’ Lecture sur VRBL

Aprés 24 heures d’incubation, les coliformes forment des colonies violacées ou pourpres d’un

diamétre supérieur ou égal & 0,5 mm entourées par une zone rougeatre.

7- Expression des résultats

Le nombre de microorganismes par gramme de pulpe de néré et par mL de jus a été exprimé

par la formule suivante :
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2.C
(nl+0.ln2)xd

N : nombre de micro-organismes exprim¢ en CFU/ml.

2 C : sommes des colonies comptées sur les boites retenues.
n; - nombre de boites retenues a la premiére dilution.

n, : nombre de boites retenues a la deuxieme dilution.

d : taux de dilution de la premiere dilution.

IlI- ANALYSES PHYSICO-CHIMIQUES

Des analyses physico-chimiques ont été faites sur la matiere premiere ainsi que sur les

nectars.

1- Humidité

Principe

11 s’agit de sécher une prise d’essai a une température comprise entre 130°C et 133°C.
Matériels
Pour déterminer la teneur en eau, il faut une balance analytique capable de peser a 0.001 pres,

des capsules métalliques ou nacelles, un dessiccateur et une étuve isotherme.

Mode opératoire

5 g de pulpe de néré (PE) sont pesés dans une nacelle (Poy préalablement séchée et tarée puis
placés a I’étuve a 130 °C pendant 90 minutes. Les nacelles sont retirées de I’étuve puis
placées dans le dessiccateur. Aprés refroidissement a la température du laboratoire (30°C-

32°C), elles sont pesées.
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Expression des résultats

Le pourcentage en masse d’eau et de matiéres volatiles est obtenu selon la formule suivante :

PE- (P, - 100
% Humidité = l (PFPEPO)JX

PE = Prise d’essai
P, = Poids de la nacelle a vide

Py = Poids final

2- Détermination de ’indice d’acide ou acidité

Principe

La teneur en acide titrable correspond a la quantité d’acides inorganiques et organiques libres

dans un jus ou un nectar.
Matériels

Pour la détermination de I’acidité nous avons utilisé un bécher, un agitateur magnétique, une

solution de KOH 0,1 N et une solution de phénophtaléine utilisée comme indicateur coloré.

Mode opératoire

5 g de pulpe (PE) ont été dissouts dans 100 mL d’eau, aprés homogénéisation de ce mélange
un prélévement de Iml a été réalisé et dilué avec 9 mL d’eau. Ce dernier mélange a été titré
avec du KOH 0,IN aprés ajout de 2-3 gouttes de phénophtaléine, jusqu’au virage de la
solution au rouge clair et le volume de KOH déversé est lu (V). Un blanc ou témoin a été

réalisé avec 9 mL d’eau distillée et titré avec du KOH 0,1N (Vb).

Expression des résultats

L’acidité a été calculée et exprimée en équivalent d’acide citrique en considérant que 1 mL

de KOH correspond a 6.4 mg d’acide citrique d’ou la formule suivante :

Acidit¢ =

(" -1b)x64 oo
PL
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PE : prise d’essai
Vb : volume du blanc

V : volume de KOH 0.1N

3- Potentiel Hydrogene (pH)

Principe

La mesure du pH permet d’évaluer I’acidité ou la basicité d’un produit.

Mode opératoire

Pour la matiére premiere, 10 g de pulpe ont été pesés a I’aide d’une balance en y ajoutant 100
ml d’eau distillée et le mélange est bien homogénéis¢. Pour le jus ou le nectar une quantité a
été prélevée directement. A I'aide du pH-metre préalablement calibré avec des solutions
tampons pH 4 et pH 7, la sonde est nettoyée avec de I’eau distillée et essuyée avec un papier
kleenex avant d’étre plongée dans la solution. Le pH correspondant s’affiche directement sur

I’écran du pH-métre.

4- Mesure du degré Brix

Le taux de matiere séche soluble dans du jus a été mesuré par un réfractometre a 20°C. Deux
(2) ou trois (3) gouttes de nectar sont déposées sur la face propre du prisme du réfractometre.
La valeur du degré Brix correspondante est lue dans I’oculaire sur le cadrant. Il s’agit de la
limite de séparation entre la zone claire et la zone sombre du cadrant. Le témoin est réalisé

dans les mémes conditions avec de I’eau distiliée,
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IV- MISE AU POINT D°UN NECTAR DE PULPE DE NERE

Pour la mise au point d’un nectar de pulpe de néré plusieurs étapes ont €té nécessaires.

1- Enqudéte :

Sur le marché, il existe des nectars de tamarin, mangue, pain de singe etc. mais pas de nectar
de pulpe de néré. Vu ce constat, une fiche d’enquéte (annexe 3) a été remise a des
consommateurs afin de répondre a certaines questions par rapport a ’absence de ce nectar sur

le marché, le type d’emballage, le mode de consommation souhaité encas de disponibilité.
2- Essai de production de nectar de pulpe de néré
La production proprement dite du nectar de pulpe de néré comporte plusieurs étapes.

v Le tamisage : il consiste a passer la pulpe de néré a travers un tamis a maille fine afin

d’¢liminer les grosses particules et les morceaux de gousses.

v La filtration : elle consiste a faire passer le mélange a travers les mailles d’un filtre
bien adapté.
v Ajout du sucre: le fait d’incorporer du sucre pour obtenir une boisson appréciable.

Ainsi, on peut ajouter 140g de sucre par litre. En général le sucre blanc est plus adapté car il
permet de garder la couleur du jus.
v Le traitement thermique : la pulpe de néré €tant un produit de cueillette dont la
manutention n’est pas toujours trés hygiénique, il est nécessaire qu’apres I’obtention du jus,
on lui applique une pasteurisation afin d’¢éliminer les éventuels microorganismes pathogenes.
Pour un traitement efficace, ’utilisation d’un pasteurisateur est recommandée.
v Le refroidissement : aprés le traitement thermique, on refroidit le nectar a environ
45°C avant de le repartir dans les emballages.

Une fois le jus refroidi a 45°C, il est conditionné dans des bidons de 0,5 cL.
Pour la production, le diagramme suivant a €t¢ adopté.
L’ensemble des étapes sus cités peuvent €tre résumeées par le diagramme de production ci-

dessous
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Figure N°1 : Diagramme de production de nectar de pulpe de néré
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a- Essais de production de nectar a différentes quantités de pulpe de néré

Pour déterminer la meilleure quantité¢ de pulpe de néré a utiliser dans un nectar de pulpe de

néré, cing (5) essais de production ont été faits.

Pour chaque production les quantités de pulpe étaient de 20, 30, 40, 50 et 60 g dans 1 L

d’eau.

b- Production de nectar a différentes quantités d’additifs
Avec la meilleure quantité de pulpe de néré sélectionnee, trois (3) essais de production ont été
faits avec chacun des quatre (4) additifs différents (citron, tamarin, NaOH 0,1 N et menthe)
tout en variant sur les quantités de ses additifs. En effet ses différentes quantités ont été
choisies selon la base de l'acidité des additifs. La production a été faite en adoptant le
diagramme ci-dessus. Cette production a été faite dans le but de sélectionner la meilleure
quantité d’additif a mettre dans le jus et déterminer I'impact de ces additifs sur le nectar. Les
diagrammes des diftérents additifs sont a ’annexe 8. Le tableau N°5 montre les diftérentes

quantités d’additifs.

Tableau N°S : les différentes quantités d’additifs et le volume d’eau

Additifs Jus de citron | Jus de tamarin | Soude (NaOH 0,1N) | Jus de menthe
Quantité (mL) 12 |24 |40 |24 |48 (80 |8 12 20 12 |24 |40
\

Volume d’eau 1000mL

(mL)

¢- Production de nectar de pulpe de néré i différentes quantités de sucre
Avec les deux premieres quantités d’additifs, trois (3) essais de production ont été réalisé avec

chaque quantité d’additif tout en variant la quantité du sucre. Le nectar a été fait avec trois

quantités différentes de sucre avec pour but de choisir la meilleure quantité de sucre.
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Tableau N°6 : les quantités de sucre et d’additifs

1 Quantité de sucre (g) \ 60 J 100 J 140 60 | 100 140 |

) Quantité de citron (mL) ] 24 12

r Quantité de tamarin (mL) 48 24

Quantité de soude (mL) 12 J 8

Volume d’eau (mL) 1000 |
| |

d- Production des nectars finaux

L’objectif de cette derniére production était de déterminer le meilleur additif qu’il faut dans
un nectar de pulpe de néré. Pour cela un essai a été effectué avec le citron et le tamarin ; le

NaOH a été écarté car les consommateurs s’en méfiaient.

2- Test de dégustation

Tous les nectars produits dans le cadre des essais de production ont fait I’objet de tests de
dégustation. Chaque nectar a été dégusté par un panel de dégustateurs variant entre 09 et 40
personnes compte tenu de la disponibilité des dégustateurs. Les tests de dégustations
consistent & servir dans un verre de thé les différents échantillons, les verres portant les codes
des échantillons. Des fiches d’analyses sont données aux dégustateurs pour remplissage et un
verre d’eau leur est servi, ce verre d’eau est utilisé pour le ringage de la bouche apres une
dégustation avant de passer a un autre échantillon pour éviter que le golt du premier

échantillon influence celui du second.
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TROISIEME PARTIE:
RESULTATS ET DISCUSSION




I- L'ENQUETE
Un échantillon de 10 personnes dgées de 15 a 50 ans a été sélectionné pour participer a

’enquéte. En eftet une fiche d’enquéte (annexe 3) est remise & chacun pour remplissage.
Les résultats obtenus suite aux traitements des données ont révélé que :

v 100% des personnes disent n’avoir jamais rencontré un nectar fait a base de la
pulpe de néré et qu’il est possible d’en produire.
v ’inexistence du produit sur le marché ; les raisons évoqués sont :

-le manque d’initiative, personne jusque l1a ne s’est aventuré dans cette transformation de la

pulpe ;

-la méconnaissance de la qualité de la pulpe de néré (valeur nutritive) ;
-les difticultés de conservation de tel produit ;

-la non maitrise de la technologie de production ;

-le manque de personnel qualifié.

v 100% de ces personnes sont prétes a goutter un tel jus et préferent un emballage
jetable pour le conditionnement.

v" A propos de I"utilisation de la pulpe il est ressorti que la pulpe de néré est utilisée
dans la fabrication de:
- couscous et giteaux en association avec la farine de mil;
- bouillie en mélangeant avec du mil torréfi¢ et €crasé pour enfant;

- bouillie en mélangeant avec de 1’haricot a la place du sucre.

II- ANALYSES PHYSICO-CHIMIQUES

1-Analyse de la matiére premiére

a- Humidité
La teneur en eau de la matiére premiére est de 16,52%. Cette teneur est supérieure a celle
obtenue par OUEDRAOGO en 1987 qui est de 4,5% et relativement €levée par rapport a celle
rapportée par KERHARO et ADAM en 1974 qui avaient 12,5%. Cette différence pourrait

s’expliquer par les conditions de conservation, le temps de conservation ou par la m¢thode
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d’analyse. La forte teneur en eau trouvée peut entrainer un probléme de conservation. En

effet, la croissance de nombreux microorganismes est favorisée par ce facteur.

b- Acidité

L’acidité trouvée est de 12,78 mg/g d’acide citrique. Cette forte acidité pourrait éliminer ou
diminuer I’altération de la pulpe et augmenter ainsi sa durée de conservation en inhibant la
croissance de certains microorganismes.

c- Impureté

L’impuret¢ de Ja matiere premiére (pulpe de néré) est de 0,0497g ce qui est faible et signifie

que la mati¢re premiére est assez propre.

d- le potentiel d’hydrogéne (pH)

Le pH de la pulpe de néré est de 3, cette valeur est favorable a une diminution de la
contamination par les microorganismes.

2- Analyses des nectars produits au laboratoire

Tableau N°7 : Résultats des analyses physico-chimiques sur les nectars de pulpe de néré
conservée a la température ambiante (mesure entre 25-32°C).

| Acidité en mg/g d’acide citrique | Degré Brix ]

Temps en jours | Citron Tamarin | Citron | Tamarin H
To 1,312 10,768 | 14 14,5 B
Ti (2jrs) 1.28 0,80 145 14,8 J
T, (4jrs) 1.21 0,832 1147 1149 B
| T3 (6jrs) 1,344 1,056 14,5 | 14,9 |
| Ty (8jrs) 1,376 1,152 14,5 14,9 ]
_Ts (10jrs) 12,08 1,508 14 14,3 |
Moyenne 143 1,02 14,37 14.72 |
Ecart type 1032 0,28 029 0,26 B

L’acidité du nectar de pulpe de néré au citron avec une moyenne de 1,43 mg/g d’acide
citrique et 0,32 mg d’acide citrique comme écart type est relativement élevée par rapport au
nectar de pulpe de néré au tamarin qui a une moyenne de 1,02 mg/g d’acide citrique. Mais le
degré Brix du nectar de pulpe de néré au tamarin avec une moyenne de 14,72°B est un peu

supérieur a celui du nectar au citron dont le degré Brix moyen est de 14,37°B.
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Tableau N°8 : Résultats des analyses physico-chimiques sur les nectars de pulpe de néré

conservé a la température du réfrigérateur (1-7°C)

) Acidité en mg d’acide citrique ' Degré Brix ]
Temps en jours Citron Tamarin Citron Tamarin |
| To 1,312 0,768 14 14,5 B
T, (2jrs) 1,184 0,704 14,6 15
| Ty (4jrs) 1,12 0,704 14,5 14,9
Ts (6jrs) 1,088 0,672 14,5 14,9
T, (8jrs) 1,152 0,672 14,5 14,8
Ts (10jrs) 1.152 0,672 14,5 14.8
Moyenne 1,17 0,70 14,43 14, 82
| Ecart type 10,08 0,04 022 1017

Les paramétres des nectars conservés au réfrigérateur évoluent moins rapidement par rapport
a ceux conservés a la température ambiante. Néanmoins ’acidité du nectar au citron avec une
moyenne de 1,17mg/g d’acide citrique et un écart type de 0,008 mg/g d’acide citrique est
supérieur a celle du nectar au tamarin ayant une moyenne de 0,70 mg/g d’acide citrique et un
écart type de 0,04mg/g d’acide citrique. Le degré Brix du nectar de pulpe de néré au citron

est supérieur a celui de nectar de tamarin cela s’explique par la forte acidité du citron.
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Figure N° 2: Courbes d’évolution de I’acidité en fonction du temps
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L’acidité du nectar de pulpe de néré au citron est plus élevée que celle du nectar au tamarin.
Cela peut s’expliquer par le fait que ’acidité du citron est de nature plus forte que celle du
tamarin. En effet I’acidité du jus de citron est de 75,2 mg/g d’acide citrique qui est environ

trois fois plus €levée que celle du jus de tamarin qui est de 21,12 mg/g d’acide citrique.

L’analyse des courbes de la figure N°1 laisse a constater que les courbes représentant les
acidités des nectars conservés au réfrigérateur sont plus ou moins homogeénes d’ou la valeur
relativement basse des €carts types de 0,08 mg /g d’acide citrique pour le nectar de pulpe de
néré au citron et 0,04 mg/g d’acide citrique pour le nectar au tamarin. Ces deux courbes
décroissent légerement. Cette décroissance peut étre due a ’action du froid qui modifie peu
les caractéristiques de 1’état initial du nectar. En effet nous remarquons une évolution des
acidités des nectars conservés a la température ambiante représentés par les courbes. Nous
observons une moyenne de 1,43 mg/g d’acide citrique, un écart type de 0,32 mg/g d’acide
citrique pour le nectar au citron et une moyenne de 1,28 mg/g d’acide citrique, un €cart type
de 0,28 mg/g d’acide citrique pour le nectar au tamarin. Cette croissance pourrait s’expliquer

par un début de fermentation ou les levures consomment le sucre pour leur croissance.
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Figure N° 3 : Courbe d’évolution du degré Brix en fonction du temps
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L’evolution des deux courbes des nectars conservés au réfrigérateur montre que la teneur en
sucre a augmenté de Toa T, Cela est du a une dissolution plus ou moins compléte du sucre.
A partir de T, jusqu’a Ts les deux courbes restent presque constantes expliquant la faible
valeur des €carts types : 0,22 °B pour le nectar au citron et 0,17 °B pour le nectar au tamarin.
Cela peut étre du a la réfrigération qui permet de conserver les nectars dans un meilleur état
possible tout en arrétant la multiplication des microorganismes pathogénes qui peuvent

modifier I’état initial des nectars.

Les nectars conservés a la température ambiante ont des €carts types de 0,29°B pour le nectar
au citron et 0,26°B pour le nectar au tamarin. Ces valeurs sont plus élevées que celles des
nectars conservés au réfrigérateur. Ces valeurs pourraient s’expliquer par 'utilisation du sucre
par certains microorganismes (levures) entrainant une diminution du taux de sucre provoquant

donc la fermentation.

3- Résultats comparatifs des analyses des nectars échantillonnés

Deux échantillons de nectar ont été achetés sur la place du marché a savoir un nectar de
mangue et un nectar de pain de singe. Les analyses physico-chimiques ont €té faites sur

chacun d’eux afin de faire une comparaison avec les nectars produits au laboratoire.
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Tableau N°9 :

Acidité et degré Brix des nectars échantillonnés conservés au

réfrigérateur (1-7°C)

Nectar de pain de singe

Nectar de mangue

Parametres | Acidité en mg Degré Brix | Acidité en mg Degré Brix

Temps d’acide citrique d’acide citrique

To 4.44 15,3 2,72 19,5

Ty (2 rs) 4,60 15,5 281 9,6

T, (4rs) 4.48 15,5 2,78 9.6

T3 (6 )rs) 4,60 15,4 2,75 9,6

T4 (8 rs) 4,73 15,5 2,78 9,5

Ts (10 jrs) 4.80 15,5 2,69 9.6
Moyenne 4,60 15,45 2,75 9,56

Ecart type 0,13 0,08 0,04 0,05

Aprés ’analyse, nous remarquons que 1’acidité du nectar de pain de singe ayant un €écart type
de 0,13 mg d’acide citrique est plus élevée que celle du nectar de mangue qui a un €cart type
de 0,04mg d’acide citrique. Cela s’explique par le fait que le pain de singe est de nature plus

acide que la mangue ou par la quantité de sucre utilis€¢ par les producteurs car le sucre

diminue ’acidité .
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Figure N°4 : courbe d’évolution de I’acidité des nectars échantillonnés

Les deux courbes du graphique N°3 ont une allure presque constante. Cela est peut étre da au
fait qu’ils ont été conservés au réfrigérateur. Le froid a donc maintenu I’état initial de ses
nectars. A travers le tableau N°9, nous constatons que le degré Brix du nectar de pain de singe

est supérieur a celui de la mangue.
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Figure N° 5: Courbe d’évolution du degré Brix des nectars échantillonnés

Les courbes du graphique N°S montrent que le degré Brix du nectar de pain de singe est plus
éleveé que celui du nectar de mangue. Cela pourrait s’expliquer par le fait que la productrice
du nectar de pain de singe utilise beaucoup de sucre surtout pour atténuer le gout aigre du pain

de singe.

L’acidité du nectar de pulpe de néré au tamarin est plus faible par rapport aux autres nectars.
Par contre I’acidité du nectar de pulpe de néré au citron et au tamarin est plus faible que celle

des nectars de mangue et pain de singe

Les degrés Brix des nectars de pulpe de néré au citron et au tamarin sont quasiment supérieurs
a celui du nectar de mangue et légeérement inférieur & celui du nectar de pain de singe. Ce qui
signifie que les nectars de pulpe de néré sont plus sucrés que le nectar de mangue et un peu

moins sucré que le nectar de pain de singe.
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HI- ESSALS DE PRODUCTION ET DES ANALYSES SENSORIELLES

1-Détermination de la quantité optimale de pulpe

Pour ce premier test de dégustation (fiche @ I’annexe 4), le panel comptait un effectif total de
14 dégustateurs. Sur cet effectif, 12 des fiches des dégustateurs furent considérées trés
agréables ou agréables soit 85,71% et la couleur fut appréciée par ce méme pourcentage pour
50 g de pulpe de néré. Concernant la couleur, 92,85% des dégustateurs 1’ont apprécié comme
étant bonne le jus fait avec 60 g de pulpe. Cela s’explique par le fait que la quantité de pulpe
est €levée dans cet échantillon jouant ainsi sur la couleur. Par ailleurs nous avons considéré 50
g de pulpe de néré comme la meilleure quantité dans 1 L d’eau dans les conditions d’essai car

la majorité des dégustateurs a apprécié surtout le golt de ce nectar.

Tableau N°10 : Pourcentages des personnes ayant apprécié les nectars

Quanftés(g) de pulpe | 20 30 40 50 60
Parametres
|
Trés agréable ou agréable | 50% 57,14% 42.85% 85,71% 64,28%
Couleur bonne | 7,14% 42,85% 78,57% 85,71% 92.85%

|

2- Détermination de la meilleure quantité d’additif et leur impact

Les résultats obtenus de la dégustation menée aupres des consommateurs (annexe 5) avait
pour but de déterminer la meilleure quantité de citron (tableau 11), de tamarin (tableau 12),
menthe (tableau 13) et de la soude (tableau 14) et aussi de déterminer I’impact de ses additifs
sur la qualité du nectar. La quantité de pulpe de néré (50 g) est restée constante dans tous les

additifs ainsi que le volume d’eau (1 L).

Pour cette dégustation le panel comptait un eftectif de 09 personnes. Il ressort de I’analyse
que 4 des fiches de dégustation soit 44,44% ont considérées bonne I’arome et la couleur du
nectar fait avec 24 mL de jus de citron. Mais la quantité de 12 mL de jus de citron dans le

nectar fut classée au premier rang par 22,22% des dégustateurs.
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Tableau N°11: Appréciation du nectar de pulpe de néré au citron

Quantités de jus de citron 12 mL 24 mL 40 mL \ 0 mL

Appréciation des Ardme bon 33.33% 44.44% | 22,22% 11,11%

dégustateurs en

pourcentage Couleur bonne 44,44% 44.44% 44 44% 33,33%
Rang (goit) 1% 22.22% 11,11% | 0% 11,11%

Pour le nectar de pulpe de néré additionné de nectar de tamarin, le panel comptait 10
personnes. 20% de ses dégustateurs soit 2 personnes ont apprécié I’ardme du nectar de pulpe
de néré contenant 24 mL et 48 mL de nectar de tamarin comme bon et 30% de ses
dégustateurs jugent la couleur bonne. 20% des consommateurs ont attribué le premier rang au

nectar de pulpe de néré fait avec 48 mL de nectar de tamarin.

Tableau N°12 : Appréciation du nectar de pulpe de néré au tamarin

Quantités de jus de tamarin 24mL | 48mL |80 mL |OmL
Appréciation des ' Ardme bon 40% | 30% | 20% | 10%
dégustateurs en pourcentage Couleur bonne 30% 30% 20% 20%

1 Rang (goiit) 30% 40% 10% 20%

10 dégustateurs ont participé a ce test. Sur cet effectif 30% de ses participants ont considéré
bon I’'ardme et 50% ont jugé bonne la couleur du nectar de la farine de néré contenant 24 mL
de jus de menthe. Mais 30% de ses participants ont class¢ au premier rang le nectar avec 12
mL de menthe.

Tableau N°13: Appréciation de Ia teneur en menthe

Quantités de jus de menthe 12mL |24 mL |40mL | OmL
Appréciation des Arome bon 20% 30% 40% 10%
dégustateurs en pourcentages Couleur bonne 50% 40% 0% 10%

Rang (gott) 1 40% 40% 0% 20%
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Apreés dégustation, 20% des dégustateurs ont appréciés bon [’ardme pour les 3 volumes de
NaOH ajoutés et concernant la couleur, elle a été jugée bonne par 50% des consommateurs
dans le nectar sans NaOH. Le nectar de pulpe de néré fait avec 8 mL. de NaOH est le premier

pour 3 des dégustateurs soit 30%.

Tableau N°14 : Appréciation de Ia teneur en NaOH 0,1N

| Quantités de NaOH 0,1N en mL 8 |12 Izo 10 '

L I |

Appréciation des T Ardéme bon 40% | 30% LIO% 20% 1
L

dégustateurs en pourcentages ( Couleur bonne 30% 10% | 10% | 50% 4

l
LRang (goit) 1% 40% | 30% ‘ 10% | 20% }
[ L |

Le nectar de pulpe de néré sans additif est considéré fade par les consommateurs. Le citron et
le tamarin qui sont acides dont les acidités sont respectivement de 75,2 mg/g d’acide citrique
et 21,12 mg/g d’acide citrique permettent d’atténuer le gott fade en I’améliorant c'est-a-dire
en rendant le nectar un peu piquant. Le NaOH 0,1 N permet d’améliorer le goGt du nectar. Le
tamarin et le NaOH modifient la couleur du nectar en la rendant un peu sombre par rapport au
nectar sans ses additifs. Cela est peut étre di a la couleur du tamarin et a la forte concentration
de NaOH. La menthe joue plus sur la flaveur et non sur le goit elle aromatise le nectar.

Aprés un certain temps, les nectars se décantent et nous observons donc deux phascs. Le
surnageant différe d’un additif a un autre par rapport a la couleur. Le surnageant apparait plus
sombre au niveau du tamarin, légérement sombre au niveau du citron et du NaOH. Le sucre
et les additifs ajoutés qui sont solubles dans I’eau se font plus sentir dans le surnagent que

dans le mélange.
3- Choix de la meilleure quantité de sucre

Les deux premiéres quantités d’additifs de chaque additif furent sélectionnées pour un essai
de production en variant la quantité de sucre (60, 100 et 140 g) dans chaque quantité d’additif.
En effet trois (3) essais de production ont été fait avec chaque additif. Les résultats obtenus
aprés dégustation afin de déterminer la meilleure quantité de sucre dans un nectar de pulpe de
néré au citron, au tamarin et au NaOH O, 1N par un classement (annexe 6) sont consignés dans

le (tableau N°15).
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1l ressort de ’analyse que la majorité des dégustateurs préférent un nectar de pulpe de néré
avec 140 ¢ de sucre. Les consommateurs préferent donc un nectar de pulpe de néré sucré
quelque soit I’additif. Par conséquent, nous avons considéré 140 g comme la quantité
optimale de sucre dans le nectar de pulpe de néré pour chaque additif, dans les conditions de

production décrites.

Tableau N°15 : Appréciations des dégustateurs

’ Quantit¢ de sucre 1140 g —l 140 g 1 140 g
|
|

|
24 mL tamarin | 12 mL NaOH |

/ Quantité d’additifs ﬁt 12 mL citron ‘ |
Bppréciation des dégustateurs i 60% 50% 1 50% ]

4- Détermination du meilleur nectar
Nous avons produit un nectar de pulpe de néré au citron et un autre au tamarin. La soude fut
¢cartée car étant un produit chimique, les consommateurs s’en méfiaient. Les deux nectars ont

été dégustés pour la détermination du meilleur nectar.

Quarante (40) dégustateurs ont comparé les deux nectars (fiche a annexe 5). Vingt trois (23)
des quarante dégustateurs ont préféré le nectar au citron c’est-a-dire le nectar avec 12 ml de
jus de citron par contre dix sept (17) ont porté leur choix sur le nectar au tamarin. Des deux
additifs (citron, tamarin) nous déduisons que I’additif le plus indiqué pour une production de
nectar de pulpe de néré est le citron. Nous avons en figure N°6 le diagramme utilisé pour
I’élaboration de ce jus. Ce diagramme est aussi celui que nous avons trouvé meilleur pour la

production d’un nectar de pulpe de néré de qualité microbiologique saine.

Une dégustation a été faite avec le nectar de pulpe de néré au citron et des nectars vendus sur
la place du marché a savoir le nectar de mangue, pain de singe, bissap, tamarin et limonade.
Onze dégustateurs ont classé ces nectars (annexe 6). A Pissue de cette dégustation, 33,33%
des dégustateurs ont classé en troisieme position le nectar de pulpe de néré au citron et
22,22% [’on classé en deuxiéme position. Le nectar de pulpe de néré peut donc concurrencer

avec les nectars se trouvant sur la place du marché.

42



IV- ANALYSES MICROBIOLOGIQUES

Les analyses microbiologiques ont été faites dans le but de contrdler la qualité hygiénique de
la matiére premiére et du produit fini (nectar de pulpe de néré) afin de s’assurer que le produit
ne portera pas préjudice a la santé du consommateur. En effet, il n’existe pas de normes
microbiologiques trés strictes pour les boisons du fait du faible danger d’ordre sanitaire

qu’elles présentent (Guiraud et Galzy, 1980).

1- Analyses microbiologiques de la pulpe de néré

A travers le tableau précédent, il ressort que la flore mésophile aérobie de la pulpe de néré est
en dega de la limite fixée. Par contre les levures et les moisissures en sont supérieures. Cela
peut étre di au fait a la forte humidité de la pulpe de néré et du taux de saccharose qui est un
peu élevé. Ces facteurs pourraient favoriser le développement de ses champignons. La
mauvaise technique de conservation de la pulpe de néré peut entrainer le développement de

ces microorganismes car la matiere est exposée a la poussiere.

Tableau N°16 : Dénombrement de la flore totale, des levures et moisissure de la pulpe de

néré
T Germes recherchés Flore totale | Levures et moisissures
‘ v |
| Résultats 4,45.10° CFU/g 2,4.10" CFU/g |
Directive et source 5.10° CFU/g <10° CFU/g
L L(GUIRAUD et GALZY, 1980) (GUIRAUD et GALZY, 1980)
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2- Analyses microbiologiques des nectars conservés a la température ambiante

La flore totale des nectars de pulpe de néré au citron et au tamarin dépasse la limite fixée
apres deux semaines de conservation a la température ambiante ainsi que les levures et les
moisissures. L’évolution de ces microorganismes pourrait s’expliquer par la dégradation du
glucose par respiration. Cette dégradation est due & D’action de la forte température (25-32
°C) qui favorise la croissance des microorganismes aérobies entrainant | altération
progressive des nectars d’ou une légere fermentation de ses nectars.

Les microorganismes se développent plus rapidement dans le nectar de pulpe de néré au
tamarin que dans celui au citron. Cela peut €tre di d’une part a la forte acidité du citron qui
influence le développement de certains microorganismes et d’autre part a la mauvaise
technique de conservation du tamarin qui est exposé a la poussiere sur la place du marché.
Cela peut étre di aussi au fait que le citron lui méme est utilis€ comme conservateur dans les

nectars permettant donc de prolonger la durée de conservation.
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Tableau N°17 : Dénombrements de la flore totale et des levures et moisissures des jus

conservés a la température ambiante

Produits \ Jus de pulpe au citron Jus de pulpe au tamarin
ermes Flore totale (en | Levures et Flore totale (en | Levures et

recherchés moisissures (en CFU/ml) moisissures (en

CFU/ml)

CFU/ml) CFU/ml)
Temps
To <1.0 <1.0 3,5.10" <1.0
| T (3 jrs) <1.0 <1.0 Non <1.0
dénombrable
sur 107

T2 (6 jrs) Non <1.0 2,5.10° <1.0

dénombrable

sur 107
T3 (9 jrs) 1,7.10° 6,55.10° 1,6.107 9,6. 10° J
T, (11jrs) 1,1.107 2.10° 1,7.10 7,6.10°
Ts (15 jrs) 1,9 .10’ j 1,8.10° 2,4.107 3,6.10°

| |

Directives et 10"CFU/ml | 10" CFU/ml 10* CFU/ml 10°CFU/ml
sources . . _ _

Critére Critére de | Critére Critere de

Canadien Luxembourg Canadien Luxembourg
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3- Analyses microbiologiques des nectars produits au laboratoire et des nectars
échantillonnés conservés au réfrigérateur

Les résultats de ses analyses sont consignés dans le tableau a ’annexe7

Smi

~Cron

«Tasnarin

CELY

seediee NINE D

arsnosieen P AIN i 51

Niwe de microorganismesenlogly

10 TL(Zjs T2{Id st 134218}

Temps{jours)

Figure N°6 : Courbe de I’évolution de la flore mésophile aérobie des nectars conservés
g p

au réfrigérateur

L’analyse des courbes montre que la flore totale du nectar de pulpe de néré au citron ¢évolue
progressivement ainsi que celle du nectar de pulpe de néré au tamarin. Leurs valeurs sont en
deca de la norme fixée qui est de 10" CFU/mL. Cela s’explique par le fait que ses nectars ont
subi un traitement thermique (pasteurisation 90°C pendant S minutes) qui détruit les
microorganismes pathogenes et d’altérations. Ce traitement thermique permet d’augmenter la
durée de conservation sans perdre les qualités du produit. La flore totale du nectar de mangue

est presque constante. Ce nectar a eté pasteuris¢ aussi a 90°C pendant 5 minutes.

La flore mésophile du nectar de pain de singe dépasse la limite fixée aprés deux semaines de
conservation car ce nectar n’a pas subi de traitement thermique. Ce nectar est donc favorable

au développement des microorganismes pathogénes et d’altérations.

Concernant les levures et moisissures, elles sont inférieures a la limite fixée dans le nectar de
pulpe de néré au citron et au tamarin ainsi que le nectar de mangue. Le nectar de pain de singe
contient des levures et des moisissures qui sont totalement supérieures a la limite fixée. 1
n’existe pas de coliformes totaux dans les jus de pulpe de néré.
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Pulpe de néré

!

Tamisage

‘ Peser 50 g

!

1Ld’eau chauffée a 60°C

Dissolution

Sucre blanc140 g ﬁ Ajout du sucre

Jus de citron 12 ml+ 12 ml
de menthe

Bidons stériles

A
Premiere filtration

A

A

Deuxiéme filtration

Particules insolubles

A
4+ Ajout d’additif

A

Homogénéisation

\

Impuretés du sucre

Pasteurisation (90° pdt 5 mn)

y
Refroidissement a 45°C

A

Conditionnement

Figure N°7 : diagramme final de production de nectar de pulpe de néré
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CONCLUSION ET PERSPECTIVES

Au terme de notre étude, il ressort qu’un diagramme de production de nectar de pulpe de néré
assez détaillé et des parametres de production ont été définis. Les produits obtenus par
’application de ce protocole de production de nectar de pulpe de néré ont été appréci€s

positivement par les consommateurs et n’ayant pas de risque sur la santé des consommateurs.

Pour aboutir a ces résultats, différents essais de production ont été faits suivis des analyses
physico- chimiques mais aussi des tests de dégustation et des analyses microbiologiques.
C’est ainsi que les résultats des tests de dégustation démontrent une prétérence des
consommateurs pour le nectar de pulpe de néré au citron par rapport a celui au tamarin. Les
résultats des analyses microbiologiques montrent que les microorganismes des nectars de
pulpe de néré conservés a la température ambiante évoluent plus rapidement par rapport a
ceux des nectars conservés au réfrigérateur. Cependant les microorganismes du nectar de
pulpe de néré au citron €voluent peu par rapport a ceux du nectar de pulpe de néré au

tamarin.

Nous pensons que le DTA devrait mener d’autres études sur le nectar de pulpe de néré

notamment avec d’autres additifs ou avec un mélange d’additifs.

Nous pensons également que le DT A devrait former des groupements pour la production de
nectar de pulpe de néré. Cela permettra d’envisager une standardisation des techniques de
production et serait une solution pour la mise au point des petites unités de production de

nectar de pulpe de nére.

Des techniques de fabrication de concentré et de purées de pulpe de néré devraient étre
menees afin d’accroitre les quantités de pulpe de néré transformées ce qui permettra une

rémunération plus substantielle des populations surtout des populations rurales.
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ANNEXES




ANNEXE 1. COMPOSITION DU DILUANT : LE PEPTONE-SEL

A autoclaver a 120°C pendant 15 mn; pH d’utilisation 7,0+ 0,2

ANNEXE 2 : COMPOSITIONS DES MILIEUX DE CULTURES UTILISES

1- Plate Count Agar (PCA)

Digestat pancréatique de caséine :...................................... 5,0g
Extrait delevure ... 25¢g
GIUCOSE & 1,0g
N 150¢g

A autoclaver a 121° C pendant 15 mn ; pH final 7,00 £0, 2

2- Gélose de Sabouraud (GS)

Peptone pepsique de viande :........................ 10g
Glucose 1. 35g
A AL 15g

3- Gélose Lactosé Bilée au Cristal et au Rouge Neutre (VRBL)

Peplone. ... .. 7g
Extraitdelevure. ... 3g

Lactose ... 10g
Chlorure de sodium.................... 5g

Sels bilialres............. 1,5¢g
ROuge neutre. .. ... 0,03 g
Cristal violet ... 0, 002g

A AT 12gal8g

A porter a ébullition ; pH= 7,40+ 0,2 ; ne pas autoclaver.



ANNEXE 3 : FICHE D’ENQUETE

Avez — vous déja rencontré un jus de pulpe de néré ?
Oul I Non [

Selon — vous pourquoi ne trouve-ton pas ce jus sur le marché (alors que la matiére premiére
s’y trouve)

Peut-on produire du jus & base de la pulpe de nére?
Our O Non [

Seriez — vous prét a consommer un jus de pulpe de néré?
Our I Non

Quel emballage préfériez-vous
Bouteille[] Jetable[

Connaissez-vous d’autre utilisation de la pulpe de néré



ANNEXE 4 : FICHE D’APPRECIATION

Sexe : oM oF

Profession: ... . ..,

Echelle Ech........ Ech........
hédonique
Tres Agréable ...

Agréable 0
Assez agréable ... .

Ni agréable ni ... ...
désagréable
Désagréable ...

Appréciation de la couleur

Couleur Ech...... Ech ......
oPeu foncée oPeu foncée
oBonne oBonne

Observations / Commentaires :

Ech...... . Ech
Ech......
oPeu foncée
oBonne

oPeu foncée
oBonne

Ech.....
aPeu foncée
oBornne



ANNEXE 5 : FICHE DE COMPARAISON

Date: .

Sexe : oM oF

Niveau scolaire © ... ... ... ... ... ... ...

Age: .. ...

Produits :

Classement

Rang (gout)
16

c

[N

<

(OS]

4\)

Appréciation des parameétres

aoTres peu
olPeu
oBon
oTrop

Arome

oPeu foncée
oBonne
oTrop foncée

Couleur

oTres peu
oPeu
oBon
oTrop

oPeu foncée

oBonne
oTrop foncée

Observations / Commentaires :

aTres peu
oPeu
aBon
oTrop

oPeu foncée
oBonne
aTrop foncée

oTres peu
oPeu
oBon
aTrop

oPeu foncée
oBonne
a Trop foncée



ANNEXE 6 : FICHE DE CLASSEMENT
PRODUIT : Jus de pulpe de néré au
Date: ... ..
Sexe:M = Fao

Profession & ..o

Veuillez classer ces jus de pulpe de néré selon ’ordre décroissant d’acceptabilité. Le jus le

plus appréci¢ (ou acceptable) est classé le premier et le moins apprécié¢ (ou acceptable) le
sixieme.

Rang Code de I’échantillon

Le plus acceptable 1% e

Le moins acceptable  6°  cememeeeeeees

NB : Ne pas attribuer le méme rang a deux échantillons.



ANNEXE 8 : DIAGRAMMES DE PRODUCTION DES ADDITIFS

Diagramme de production de jus de citron Diagramme de production de jus de
tamarin
Citron Tamarin (100g)
Lavage Lavage
Trancher en deux Trempage — eau chaude 100°C
l Filtration
Presser l
Jus de tamarin

Filtration
Jus'de citron Diagramme de production de jus de _menthe

Menthe (170g)

Lavage

|

Chaufter jusqu'a ébullition
Refroidir
Filtration

l

Jus de menthe



