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Résumé

Les études épidémiologiques attestent exisience d une corrélation positive entre la consommation
des produits a base de tomate riche en antioxydants. et la diminution du risque de développement de certaines
pathologies telles que cancer et athérosclérose. Ceci fait des produits dérivés de la tomate des aliments de
valeur nutritionnelle intéressante pour la santé humaine. Dans notre étude. nous nous sonimes intéressés a
I"¢valuation de I'effet de deux barémes de stérilisation sur les tencurs en antioxvdants des consenes de
double concentré de tomate. Pour cela. noire choix s'est porté sur I'évaluation de certains parametres
physico-chimiques et nutritionnels : teneurs en Brix. en protéines. en sueres ot en antioxydants (Acide
Ascorbique, Lycopéne ct tocophcrol). I en ressort que les baremes les plus agressifs (1% élevée ct temps
court) sont plus astreignants sur la qualité nutritionnelle. telle que : teneur en résidu sec soluble (Brix) ¢t en
vitamnines hydrosolubles.

Mots clés : Concentré de tomate. Appertisation. Brix. Protéines, Sucres. Viscosité. Bostwick Antioaydants.
Lycopene. Tocophérol. Acide ascorbique '

Abstract

Epidemiological studies continues to suggest a positive corvelation between the consumption of
tomato products rich in antioxidants and a lower risk of developing certain (vpes of cancer and atherogenic
diseases. This makes tomatoes products very interesting for health. This paper assesses the effect of two heat
treatments on water insoluble tomato pulp solids. proteins, sugars and antioxidants (ascorbic acid,
tocopherol, hvcopene) content in a double concentrate tomatoes cans. bxperimental resulls indicates that
NTSS and some antioxidant remained relatively sensible 1o heat treatment.

Key words : Tomaro products, heat treatment. NTSS, Proteins, sugars, Viscosity, Bostwick, Antioxideants,
Lvecopene, Tocopherol. Ascorbic acid.
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INTRODUCTION

En industric de transformation des fruits et
Icsumes. le principal challenge des technologues est
de faire en sorte que les surplus saisonnicers soient
rapidement transformés. pour pouvoir étre stockés el
redistribués: en dehors des périodes de production.
Cetle transformation saisonniere ne doit pas. pour
autant. détériorer leur valeur nutritionnelle.

La lomate. Lveopersicum esculentum, estun
fruit qui contient de nombreux antioxydants comme
les  caroténoides (f-caroténe et Iyvcopene).  les
tocophérols. les polyphénols et [acide ascorbique
(Mates. 2000). Les pratiques de  transformation
mdustrielle comprenuent un certain nombre de
changements physigues. chimiques ct biochimiques
qui doivent €tre pris en compte pour leur impact
cventuel sur la biodisponibilité de ces nutriments, 11
est important pour Pindustrie agroalimentaire  de
sauvegarder ces nutriments tout au long des ¢lapes
de transformations mecanique et thermique.

Outre les caracteristiques  nutritionnelles
qu'il s’agit de protéger au cours de | élaboration de
Faliment. les propriciés sensorielles doivent pouvoir
ctre  caracterisées.  Ces propriciés — dépendent
clrotement de la strocture spatiale des inolécules et
de leur état d'association dans la maticre.

Alnst. e dude  physico-chimique et
lechnologique du produit renseigne sur e nivean de
structnration ¢t des interactions que les molécules
sont susceptibles d’¢lablir entre clles. rendant de
moms e mois cmpirique les formulations des
aliments. des proccdes et des caractéristiques techno-
fonctionnelles et nutri-sensorielles du produit
realiser.

L objectil de notre ¢tude est d évaluer Ieffet

des traitements thermiques appliqués aux consenves
de tomate. sur leur qualité physico-chimique.
biochimigue ¢l murinonnelle. :
Pour cela. notre choix s'est basé sur I'évaluation de
cerbaing parametres biochimiques et nutritionnels ¢
tencurs ¢n Brix. en protéines. on sucres. viscosité.
acide ascorbique. Ivcopene. tocopherol.

L'importance de 'élude des paramétres
nutritionnels tels que les antioxydants de la tomate est
quils constituent la richesse meéme du fruit, puisque
Ic Iycopene par exciuple — provitamine A — posséde
des vertus thérapeutiques reconnues par  diverses
instances  scientifiques de la mdédecine ¢t de la
biologic.

Vertus thérapeutiques

Les moléeules issues du métabolismie normal
du corps humain peuvent parfois produire des
molecules’ oxvdantes causant de séricux dommages
aux lipides. protéines et matéricl genclique des
cellules. Ces attaques finissent par submerger les

movens de délense du corps humain (Poulsen er col..
1998) et le corps a besoin de nouveaux antioxydants
pour combatire ces cxceés de radicaux libres trés
réactifs. Leurs attaques peuvent aboutir 4 unc longue
seric  dc  pathologics  telles que:  Cancer.
Athdrosclérose.  déchin du  svstéme  immunitaire.
dyvsfonctionnement du cerveau et cataracte (Halliwell,
1994 : Stahl et col.. 1996)

Lorganisime dispose d'un certain nombre de
MoyeNns  cnzyvmatiques  pour  lutter  contre  les
agressions des radicaux libres. mais alimentation

Jouc un rolg-clé en hw fournissant un vaste cnsemble

d antioxydants  d'origine  végélale. Ce sont les
tocophcrols  (vitamine E). les caroténoides. la
vitamine €. les polyphénols... Tous ont une grande
importance dans la protection des graisses contre
"oxvdation. (Matos. 2000).

MATERIEL ET METHODES
Préparation des échantillons

Des cchantillons de double concentré de
tomate sont fabriqués selon la méthode du Cold
Break. La pile de tomate ainsi oblenue cst 4 un taux
de résidus sces solubles de 29%. un pH de 4.4, un
taux de protéines de 1.99 mg/l00g. un taux de sucres
de 46.1g/100ml. une viscosit¢ de 7 cm Bostwick. un
taux de lycopene de 23.1 mg/100g. de tocophérol de

3.2 mg/loog e un taux dacide ascorbique de 13

mg/otg.

La pitc est  cnsnile  stérilisée a  différentes
températures : 100°C et 110°C (£2°C) dans des bains
d’cau bouillante ct pour des durées allant de 25 a 30
minutes (£lmin).

Les comserves siérilisées sont directement
refroidies @ I'ecau couramte jusqu'a  aticinte d'une
lempérature stable approximative de 35°C (22°C) au
caeur de la borte.

L.cs cchantillons sont. par la suite, numerolcs i
conserves an réfrgérateur a 3°C (0.1°C).

Choix des méthodes

La comparaison des barémes de stérilisation
se fait sur la basc dc lcur action sur certains
parametres - physico-chimiques.  biochimiques et
nutritionnels a savoir ;

»  Extrait sce soluble ou Brix, Protéines.
Sucres. Viscosilé,

»  Tencur en  Acide Ascorbique,  en
Tocophérel et cn Lycopéne.

Les donnces de nos résultats ont été
exprimces par la movenne des différentes répétitions
ct lanalyse statistique a ¢été réalisée grice aux
logicicls  Minitab (Weisberg., 1985) ot ADE-4
(Thioulouse et Col.. 1999)
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Les  caractéristiques  technologique ¢t
biochimique de la pite de tomate sont nesurées ou
¢valuées grice aux méthodes normalisées suivantes -

Résidus secs solubles ou Brix

Cest la concentration cn saccharose d'unc
solution aqueusc avant le méme indice de réfraction
que le produit analysé (NA 299). Celte concentration
mesurée par indice réfractométrique cst cnsuite
exprince par le pourcentage en masse. ¢sl nmesuree au
moyen d'un réfractométre d’Abbe (CEE. 1764/86),
Les résidus secs solubles représentent un critére de
qualité tres important sur le plan commercial et fonl
Uobjet d’une réglementation (rés  stricte.  Le
classcment du produit se fait sur la base de son indice
de réfraction exprimé en pourcentage de Brix. Les
doubles concentrés de tomates devanl avoir un taux
compris cntre 28 a 30%.

Le taux de protéines: la méthode de
kjeldahl

Les constituants protéiques sont présents en
faible concentration dans la majorité des fruits et
I¢gumes. 11s sont toutelois d unc importance capitale,
N {anl qu enzvimes impliquées dans le métabolisme
des fruits au cours de leur croissance.

La tencur en protéine est exprimée dans les
produits & basc de tomate 2 partir du dosage de
l"azote total (NF V 03-050). Sachant fquc les protéines
contiennent cn movenne 16% d’azote. on admct par
convention gue : Proi¢ines en g = 6.25 x N,

Les résultats  sont exprimés cn
protéines par 100gr de produit,

mg de

LLa teneur en sucres :
Lane-Kynon

La méthode de

Les glucides constituent le groupe le plus
important des subslances organiques entrant dans la
composition chimique des végétaux. Celle feneur en
glucide varie cn  fonction de divers [facteurs
luminosit¢, température. irrigation et engrais. Le
glucose. le fructose et le saccharosc sont les
principaux sucres du fruit (Bodnar ¢/ col. 1999).
Leur « importance réside dans 'accompagnement
organoleplique du produit et sont de source naturelle
dans cette cat¢goric de produits (NA 299). Les sucres
représentent jusqu’d 63% de la tencur en matiére
seche des dérivés de tomates ¢t sont majoritairement
des sucres réducteurs. principalement du glucose el
du fructose en proportions approximativement égales.
(CEE. 1764/86).
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L.a viscosité ou consistance

La viscosit¢ représente 1'un des facieurs
technologiques les plus importants dans {a qualité des
pates de tomate, Les pites de tomate sont des produits
a viscosit¢ marquce. intermédiaire entre les corps de
Bingham et les corps pscudo-plastiques — (Smith.
1961). La viscosit¢ est une caraciéristique en relation
avec la teneur des fruits en substances insohubles dans
I'alcool :  Protéines.  Pectings.  Polysaccharidcs,
(Gallais ef col.. 1992). Elle est I'cffet combing des
liquides. maticre soluble. insoluble en suspension.
pectine. qui contribuent 4 la consistance génédrale de
la pite de tomate (Hawbecker. 1993),

L'importance de 1'élude de la viscosité
renscigne d une part sur les modalités des traitements
technologiques a utiliser (propricics découlement de
la maticre. capacité a la condensation, fluidité lors des
traitements de transformation.  thermoconductivité.,
densité.. ) ct d’autre par sur les caractéristiques de
qualit¢ nutri-scnsorielles  pour le  consommateur
(excmple de la consistance marquée du Ketchup qui
représente un critére de qualite primordial). Les
valeurs sont exprimées en cm Bostwick.

Le lycopéne

Le lvcopeénce est le caroténoide prédominant
de la tomate avee un taux de plus de 93% (Tonucci et
col.. 1995). En raison de sa structure chimique (Fig,
1), le lycopéne cst l'anti-radicaux libres |o plus
efficace.  particulicrement  contre  Igs CSPLLCs
radicalaires oxygéndes. (Conn ot el 1993 © Siahl
1999). C'est unc molécule de formule CyHs, (PM
230). non saturé 4 chaine ouverie qui exerce son
action en cedant ses électrons ahn de neutraliser les
radicaux libres (Conn. et 1993). Clest
pigment appartcnant a la  classe  dcs wrpenes
caroténoidiens. caractérisé par une structure acvelione
symétrique  contenant  onzc  doubles  liaisons
conjuguces ¢t deux non conjuguées qui conférent 4 la
molécule sa couleur rouge. Dans la tomate, e
Iycopénc sc trouve sous sa forme all-trans. qui st sa
configuration la plus thermostable dans la nature
(Stahl et col... 1992 : Agarwal ef col.. 2000). Le
Iycopéne est présent dans le corps humain 4 50% sous
sa forme cis. Il excree son activité d anti-oxydant qui
est 10 fois plus ¢levée que celle du u-locophérol
(Stahl ef col.. 1990). Contrairement a la vitaming A,
les caroténoides sont considérés conune n’ayant
aucun probltme de toxicité par sur-dosage. donc
aucune répercussion sur la santé des consommateurs,
En effet. la conversion des pro-vitamines A cn
vitamine A se rouve sous lc controle dun
mccanisime cellulatre de régulation selon les besoins
du corps ct diminue lorsque les stocks du corps sont
au plein (Kacgi. 1998).

col... un
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[f-Cargténe

Figure 1 - Structure des principaux caroiénoides de la
tomate Lycopene ct -Caroténe (Agarwal ef col..,
2000 : Stryer, 1988)

Le Lycopenc se trouve principalement dans
la peau et le péricarpe de la tomate. La cyclisation de
SCs extrémités par unc enzyme spécifique. la
Chromoplast-specific lycopéne beta-cyclasc. aboutit 3
la formation du béta-caroléne.

Le dosage du Iycopene donne une indication
sur un critcre de qualité des pates de tomate qui est la
Couleur. La détermination du (aux de lycopenc se fait

a l'aide d'un spectrophotométre a 502nm (Grolier er -

col., 2000). A celte longucur d'onde. le lycopéne
absarbe 4 004, alars que le P-carottne n’absorbe

qu’d moing de 10%. (Grolier. 1999),
L’acide ascorbique

L'industric agroalimentaire utilise I'acide L-
ascorbique comme antioxydant sous la référence
E300, il est présent a I'état naturel ct en quantités
asscz importantes dans Ics tomates cncore immatures
avec une diminution de son taux lors de Ia maturation
du fruit (Chaux et col.. 1994). C'est un réducteur qui
réagit avec le dioxygéne de I'air 'empéchant ainsi
d'oxyder  d'autres molceules  organiques,  ce qui
provoquerait leur rancissement (mauvais goiit) ou
leur changement de couleur (brunissement) {Pascaud.
1998 : Ruasse. 1998).

Sur le plan organoleptique. cet acide procure
au produil un goiit acidulé-qui. doublé du goiit sucré,

~donne la saveur des concentrés de tomate. Toutclois.
des taux trop élevés de cet acide gichent la qualité
organoleptique du produit et sont I'expression d'unc
maticre premicre utilisée encore a 1'étal immature
(Chaux er col., 1994),

La méthode utilisée pour le dosage de Ia
vitamine C est une méthode normalisée volumétrique
au 2 6-dichloro-phénol-indophénol (Pascaud, 1998).
L acide ascorbique s'oxvde facilement, surtout cn
milicu alcalin, cn acide dehydroascorbique. L action
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réductrice de I'acide ascorbique scrt de base i la
détermination chimique du composé. A pH acide.
"acide ascorbique décolore le 2.6-dichloro-phénol-
indophénol : la réaction est quantitative ct permet une
détermination de I’ascobémie (Pascaud. 1998).

Le tocophérol

Vitamine de I'anti-stérilité, indispensable
pour le systéme immunitaire, musculaire et nerveus.
grace a scs grandes propriétés d’anti-oxydant. clle
intervient  aussi  dans  différentes  phases  du
métabolisme : protection des Acides Gras Non
Saturés. Elle protége aussi contre le cancer de la
prostaic et du tractus intestinal (Gerber. 1999).

La vitamine E est le troisi¢me anti-oxydant
de la tomate (aprés le Iycopeénc et 'acide ascorbiquc).
Elle est cxclusivement préseme dans les graines dc
tomate. (Grolier, 2000),

La vitamine E. sous sa forme a-tocopheryl
succinate. participe a la tutte contre la prolifération
des ccllules cancéreuscs en induisant specifiquement
les phcnomeénes d'apoptose dans ces dernicres
(Neuzil ef col.., 2000),

Les acides polvinsaturés constituant les
phospholipides des membranes  cellulaires soul
€XpOsEs aux réactions d oxvdation et de peroxydation
produisant des dérivés toxiques. La protection des
acides polyinsaturés est eflective pour unc relation
quanttative convenable. dc I'ordre de lmg de
vitamine E par gramme d'acide polyinsaturé ingéré
(Grierson. 1991 - Pascaud, 1998).

La méthode utilis¢ pour doser la vitamine E
consiste a I'extraire grace A un solvant comme I'éther
de pétrole ct a la doser selon la méthode de
Rougereau  au spectrophotomctre 4 S10mm
(Rougercau. 1981).

RESULTATS ET DISCUSSION
Brix

La siérilisation agit (rés fortement sur lcs
teneurs cn Brix de la tomate, cn les diminuant de
fagon significative (P<0.01). Lc test t démontre unc
difTérence significative (P<0.01) entre la stérilisation
a 100% et a 110°C. c'est-a-dire que le taux de matiére
seche diminue avec 'augmentation de la température.
Nous remarquons sur la figure | qua partir des (csts
de corrclation. I'Analyse en composante principale
conduit aux hypotheses suivantes : Les variations du
taux de Brix dépendent des variations du taux de
protéines (r=0.98) ¢t du taux de sucres (r=0.86).

Protéines
La stérilisation agit trés fortement sur les

tencurs cn Protéines de la tomate en les diminuant de
fagon significative (P<0.01). Le test t démontre une
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différence significative entre la stérilisation a 1007 ¢t
FI02C. c'est-a-dire que le taux de protéines dimimue
avec Paugmentation de Ia temperature de stérilisation.
Cecr s’explique par un déplotement et unc entrée on
réaction des protéines & fempérature élevée indursant
une denaturation de ces dernieres.

A partir des tests de corrélation. nous avons
fromvé que la variation ou diminution du taux de
protéines cst tres fortement corrélée d la variation du
taux de sucres (r—0.92). ceci laisserail envisager une
réaction cnire protéincs-sucres du tvpe Mallard
(Teodorescu. 1991} (Eichner et col... 1Y90). Les
sucres reducteurs réagissent avec les proléings au
cours des traitements  thermiques. Les  glucides
réducteurs. par leur groupe carbonyle. reagissent
particulicrement avee la lysine rendu accessible lors
de lcu_l_'. déploicimient ¢t Ia rendent plus ou moins
indisponible. diminuant la digestibihic des protéines
ot la formation dc composeés qui nuisent a la qualite
organoleptique des aliment comme la fornution des
composés  d Amadont  (Eichner et col.. 1994)
(Ruasse. 1998). L& dosage des sucres par la méthade
de Lanc-Evnon n'a donné aucunc différence
significative entre les prises d essai avant ¢l apres
nyersion, Cecl imphque que la totahié des sucres
presents dans le concentre de tomate sont des sucres
reductenrs (plus de Y3% des sucres sont Ie glucose ol
IC [Tuctose. ¢t saccharose en représente que mains de
2% Ce Lacteur pourrait favoriser e déclenchement
des processus de brunissement non enzymatique ou
réaction de Matllard, En effet. Ta réaction de Maillard
sc produit pendant Ies traitements  thermiques
G abiments  lels  que concentrés  de lomate
contenant  des proicéines en préscnce  de sucres
reductenrs (Adrian. 1991). Aussic celle reaction cst
plus importantc pour les traitements & 110°C (r=0.86)
qu'a 100°C (r=0). Cette cinétique suivrait une yvitesse
dune réaction chimique qui peut éire assinulée a
lequation  d Arrhenius, ou une ceriune  gquantie
d'energie est nécessaire pour declencher la reaction,

Ics

Loequation d"Arrhenius. wraduit Ulvpothiése sclon
lnquelle une moléeule peut réagir. par exemple se
deprader ou se combiner avee d autres molecules. que
g1 elle a acquis un certain niveau d énergic interne :
on dit alors que la molécule en cause ost activie
(Cheftel et col... 1979). Ce qui est probablement
Farigine de la différence entre les deax traitements
cniploves. :

Viscosité

La consistance des pites de tomate cst en
partic due aux. protéines et aux  polysaccharides
(pectines. cellulose. ) presents initialement dans le
fruit.

Le test t demontre unc ., dilférence
significative entre la stérilisation a 1007 ¢t a HI0°C,
c'est-a-dire que la viscosité de la tomate sc trouve
phus avee augmentation  de  la
température (P<<0.,001). A partir des tests de

allectee e

corrclation.  'Analyse cn composante  principale
conduit aux hypothéses sunvantes :

En relation avec le taux de Brix

Locffcr  de  concentbation  induii
augmentation de la consistance des pites de tomalte.
qui clle-méme joue un role de smnvegarde des MSS
en diminuant les propriéies thermoconduetrices lors
des traitements thermiques. Veera ef caf. (1987) on
ctudie fes propridtes thermo-conduetrices de la pate
de tomate a des concentrations allant de 18 a 28% de
Brix pour différentes temperatures allant de 30 4
70°C 4 pas de 107Cils conclurent que a viscosie
variat selon équation d” Arrhenins en fonction de la
concentration en Brix Cect rejoint les mesures de
corrclation du Brix et de la qui - soil
corrélees a =0 53 (ACP axe 1-3).

THIC

VISCOSIE

En relation avec le taux d antioxydants

Les antiosydants smvegardent L structure
native des polvsacchardes en évitant Patague par la

chalernr indwisant les réactions  Oxidative reductive
depalvierisation  (Muchicll et col . 1991 Ly
dégradation  des  pectines. celinloges ot - andres

polymcres au scin de Lo natiice cellnlaine induie une
diminution de a consistance. qui permet done e
plus grande penctration de Ia chaleur tors de Ia
pasteurisation des conserves. Sur ase 122 de Iy
figure 2. ol
inverscient proportionnetle au many de Lycopsne ot
de Tocopherol (r==0.8Y et r=-093). nuus qu’elle reste
proportionnelle a4 Pacide ascorbigue (=0 99), Ces
resultats rejoignent ceun dautres chercheurs 1els quy
Mitchell col. (1991). En clfet. ces auteurs ont
rentarque que 1 addition d antioxydants a une solution
polysacchandique  chaufiGe. Limitait les  reactions
d oxydation. dimmnution  de - la
consistance { Viscosite). donnant ainsi une consistinee
plis clevee.

HOUS  FCIarguons  qug VISCOSILG oSt

cl

indwisant - une

En relation avec les taux de protéines

Letest de corrélation conduit anx hypotheses
suivantes: La pate de tomate ¢tant un aliment fibreux
ipresence de hibres de cellulose ¢t de proteines). 1es
virmations de la viscosité sont correlées avee cenx des
protéings (r=0.30), En effet. d autre chercheurs ont
observé une corréliation entre I'addition de protéines
an’ coulis  de tomate et augmentation  de sa
consistance. © Dans  leurs travaux. les auteurs  onl
conclun que. plus ils augmentaent da quantite de
protéines de soja (de ©.23 4 3.0 %) au coublis de
tomate. plus une augmentation de la consistance
Bostwick était observée (1.7 a 26.0 %), Ceci explique
clairement  'importance des  protéines  dans L
formulation finale de la viscosité des pites de tomate.
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Taux de Lycopéne

La stérilisation agit sur les tencurs gn
Lycopene de la tomate en les diminuant de figon
significative  (P=0.01), test t deémontre une
différence significative (P=0.01) entre la stérilisation
a 100° et a 110°C. c'est-a-dire que Je taux de
Lycopéne varic avee Faugmentation de Lo tlemperature

Le

de  sténilisation  avee  toutelois  une  meilleure
préservation  pour la o sterilisation a0 110°C. Les

variations dus taux de Lycopéne élant quand méme
OIS Lnportanies  que vitanines
Indrosolubles. el que acide ascorbique (3 87% ¢l
20% respectivement 4 1007C et 110°C). Ce resultat
conlirme les ¢tudes mences par différents chercheurs
sur le comportement des terpenes caroténordiens dans
fes conserves alimentaires et leur bonue stabihité
pendant les traitements therniques. En efict. Nemen

ches ek

et ocol. (1998) onl rouve que les  frallements
thermiques  pon excesstls ne produisent pas  de
changement  notable  sur Ia tencur  globale  en

hveopene, et quiils niallectent que les pourcentiges
en isomeres is ¢t frans du Lycopéne (Stahl ef col .
1992) Umne dummution du taux de beopene est
correled aux vartations de L viscosilé de Ta tomate (=

0.89), qui intervient en tant que facteur linatatif de
la penctration de In chaleur. En effet. Stahl démontre
que o constante de destruction des caroténordes ¢st
mversement  proportonnelle & la viscosué de la
matrice (Stahl et col. 1992) démontrant  par-li
I"nportance et le role de la viscosité du produit dans
i presenvation des ddférents nutriments présenis
dans les conser es de tonuie,

Sharma et col. (19963, ont démontré quune
diminution du taus de Iveopéne est obsenvée lars des
trattements thermigues de transformanon de la tomate
(100°C). ¢ est-a-dire. lors des clapes de concentration
¢t de pasteurisation de la tomate. s en conclurent
qu une augmentation de la concentration du Brix, des
actdes organiques el des sucres contribuait fortement
a sa degradation (Blakelv. 194y Cear conlorte les
résultats oblenus lors de expérimentation puisque
les tests de corrélation révelent une varkiion iy erse
du 1anx de Iveopene en fonction du Brix (r=— 0.84).

Taux de Tocophérol

e test t de student ne révele aucune différence
stgnilicative entre les quatre lots ctudiés. Aussi lc
pourcentage  de  diminution  du  tocophérol  est
sensiblenient bas par rapport aux autres vitamings (-
1.95% pour lcs tocophérols. -3.87 pour le Ivcopéne et
-20% pour I"acide ascorbique). Ceer s'explique par la
bonne  stabilite  des  tocophérols  vis-a-vis  dcs
traitements  a la chaleur. Etant donné la forte
concentration de Ia vitamine E exclusivement dans
les graines. les processus technologiques peuvent
donner des résultats différents. On peut ciler comme

exemple, que selon e diameire des peignes des
broveurs. lo passage de quantites de vitamine E pewn
ctre different (Grolicr, 20007,

Taux d'Acide Ascorbique

L acide ascorbique est Ia vitanune la plus
sensible 4 l'oxvegene. aux oxydants ¢t a la chaleur.
L'oxvdation de cette vitanine st influencée par
différents facteurs ¢ Elle se produit dés temperature
ambiante. mails Fangmentation de Ia temperature
fortement. En cfler. sa diminution cst
proportionnelle a Nnugmentation de Ty chaleur avee -
F5%a 10070 1 =253%:0 110°C,

I"accelere

CONCLUSION

Les trattements thermiques provoquent des
changements de conformation des molécules  bio-
actives. indwsant varation  de o valear
nutritionnelle des aliments. D une facon glabale. les
trattenients enploves lors de notre ctude confortent
des' autres  chercheurs. a savorr
Iehmunavon des idées recues sur Lo stérilisation
industriclle des alimients. puisque les pourcentages de
perdition des nutriments restent mineurs par rapport
aus trartements thermigques utihisés

Certaing soupgonnent encore la siérilisation
d'entraimer détérioration de la
vitiminigne des produits conservés. I a pourtant ¢ié
demontre que les pertes de vitamiines correspondantes
sont laibles. en raison de la désaération du contenu
des boites ¢t de Pimportance de la viscosite de la
matrice & scule L vitimime C qui résiste moins bicn i
L chaleur et a Poxygene, disparaitrait au conrs de la
proportions  plus = &levees.  Les
caroténoides ¢f la vitamine E paraissent  plus
resistants. Un trartement thernngque modére permet de
nicuN vertus  nutritionnelles el
specialement fes teneurs en vitumines hivdrosolubles
Los traitements thermiques peuvent parfors aider cn
augiientant Lo biodisponibilite  des  vilanunes
liposolubles. qui resistent micux au traitement par la
chalcur

Aupssi. la teneur en o osucres  (principal
constituant de ka residu see soluble on Brix) diminue
par destruction ot enfrée en réachon des oses on
mitlicu acide et a chaud  Ces varations dans les
leneurs Brix sont  principalement  dues  aux
réactions des composés tels que © protéines ct sucres
(réaction de Maillard),

e

les  resalians

LI gnne valeur

sterthsation  en

consernver  les

Cli
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