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Introduction générale 

La composition chimique des produits détermine principalement leur valeur alimentaire. En 

respectant ces exigences, il est possible de garantir une activité normale de l’homme en fournissant 

à l’organisme la quantité nécessaire de protéines de graisses et de glucides dans un rapport 

déterminé (Benamara et Agougou, 2003). 

Seul un échange constant de substances nutritives et d’eau permet à l’organisme humain de 

survivre. L’échange de l’eau et les processus physiologiques et biochimiques sont cruciaux pour la 

vie humaine comme affirme Benamara et Agougou, (2003). 

La qualité des aliments est évaluée en fonction de divers aspects tels que la nutrition, la santé, 

l’environnement, etc.... La présence ou l’activité de microorganismes peuvent influencer les 

caractéristiques gustatives et sanitaires. Effectivement, les aliments sont à la majorité d’entre elle 

ne sont pas stériles et peuvent servir de milieu de croissance pour les microorganismes. Le 

microbiote alimentaire regroupe tous les microorganismes présents dans les aliments. Il peut être 

causé soit par un ensemencement spécifique pour les produits fermentés, soit par des 

contaminations non intentionnelles provenant des matières premières (Florence et Laurent, 2020). 

Les jus de fruit sont largement consommés en raison de leur propriété saines et énergisantes, 

la majorité des jus de fruits et des boissons disponibles sur le marché sont importés, même si certain 

sont fabriqués localement. La mesure dans laquelle ces jus et boissons commerciaux sont mal 

étiqueté, contaminés ou de qualité inférieure n’est pas bien documentée, cela s’explique par le fait 

que les tests couteux et que les laboratoires ont des capacités de test limitées afin d’attirer l’attention 

et d’aider les consommateurs non informés à prendre des décision saines (Joel et al., 2013). 

Dans la mesure préventive de la consommation de jus vendu en gobelet dans les pâtisseries 

de wilaya de Biskra, en garantissant la santé des consommateurs ; une évaluation analytique de 

qualité physico-chimique et microbiologique a été mené. Cela fait l’objectif de notre étude.  

Plusieurs recherches à travers le monde, montrent que la présence des contaminants 

microbiens dans les jus de fruit vendus dans la rue peut conduire à la détérioration de la qualité du 

boisson et provoquent même des maladies de système digestif, citant ici les travaux réalisés par ; 

Adugna et Tesema (2023) ;Chiamaka et Ebenezer (2023) ;Bozakouk et al., (2022) ;Gbarakoro et 

al., (2020) ;Metlef  et al.,(2022). 
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 Alors, notre étude expérimentale répond à la problématique suivante : Est-que le jus vendu 

en gobelets dans les pâtisseries conformes aux normes nationale ou non ? 

Notre contribution s’articule autour des deux parties principales, une partie théorique qui 

comporte deux chapitres, dont, la première porte sur des généralités du jus de fruit, tandis que dans 

le deuxième chapitre en mettant l’accent sur les différents types des contaminants présents dans les 

jus et les bonnes pratiques d’hygiènes alimentaires lors de la fabrication. Et une deuxième partie 

expérimentale, soulignant les différentes méthodes d’analyses physico-chimiques et 

microbiologiques du jus de fruit utilisés. Ainsi que l’interprétation et la discussion des résultats 

obtenus. 
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1.1. Définition de jus 

Le jus de fruits désigne le liquide non fermenté mais fermentescible, extrait de la partie 

comestible des fruits sains, ayant atteint un degré de maturation adéquat et frais, ou de fruits 

conservés dans des conditions sains grâce à des méthodes appropriées et/ou à des traitements de 

surface post-récolte appliqués conformément aux règles de la Commission du Codex Alimentaires 

(CODEX247-2005). 

Le jus est produit en utilisant des méthodes appropriées qui préserve les propriétés physiques, 

chimiques, sensorielles et nutritionnelles essentielles du fruit dont il est extrait. Le jus peut 

présenter des variations ou être transparent et peut renfermer des substances aromatiques et des 

composé volatils libérés, à condition qu'ils soient issus des mêmes variétés de fruits et qu'ils soient 

obtenus à l'aide de méthodes physiques appropriées.  Il est possible d'ajouter de la pulpe et des 

cellules obtenues par des méthodes physiques appropriées à partir du même type de fruit, on obtient 

un jus simple en utilisant un seul type de fruit. On obtient un jus mélangé en combinant deux ou 

plusieurs jus, ou jus et purées issus de divers fruits (CODEX 247-2005). 

1.2. Composition de jus 

     Les principaux constituants des jus sont : 

Eau ; glucides ; protéines ; lipides ; caroténoïdes ; acides organiques ; acide ascorbique ; 

acide malique ; acide citrique ; vitamines ; pigments ; éléments minéraux (Jabin et al., 2022) ; 

(CODEX 247-2005). 

1.3. Classification des jus 

Le jus de fruits est obtenu comme suit : 

1.3.1. Jus de fruits pressés 

De manière directe grâce à des méthodes d'extraction mécaniques (Codex 247-2005). 

1.3.2. Jus de fruits à base de concentré 

Est produit en combinant du jus de fruits concentré avec l'eau potable (Codex 247-2005) 
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1.3.3. Concentré de jus de fruits 

  Est un jus de fruit après avoir supprimés physiquement l’eau en quantité suffisante. Les jus 

de fruits concentrés peuvent renfermer des composés aromatiques et des composés aromatisants 

volatils qui sont restitués, tous nécessitant des méthodes physiques appropriées et provenant du 

même type de fruit. Il est possible d'ajouter de la pulpe et des cellules obtenues par des méthodes 

physiques appropriées à partir du même type de fruit (Codex 247-2005). 

1.3.4. Jus de fruits obtenu par extraction hydrique 

Le jus de fruits obtenu par extraction hydrique est le produit obtenu par diffusion dans l’eau 

soit un fruit avec une pulpe complète dont le jus ne peut être extrait de manière physique ou une 

partie du fruit déshydratée. Il est possible de concentrer et de reconstituer ces produits et Il est 

essentiel que la quantité de matière sèche dans le produit fini respecte la valeur Brix minimale 

établie dans l'Appendice pour le jus reconstitué (Codex 247-2005). 

1.3.5. Purée de fruits destinés à la production de jus et de nectars de fruits 

L'utilisation de purée de fruits pour la production de jus et de nectars de fruits consiste à 

obtenir un produit non fermenté mais fermentescible, obtenu en utilisant des méthodes appropriées, 

comme passer au tamis ou broyer la partie comestible du fruit entier ou pelé sans prélever le jus. 

Le fruit doit être sain, parvenu à un degré de maturation approprié et frais ou bien conservé par des 

moyens physiques ou par un ou plusieurs des traitements appliqués conformément aux dispositions 

pertinentes de la Commission du Codex Alimentaires (Codex 247-2005). 

1.4. Ingrédients autorisés 

L’addition de vitamines et de minéraux peut être autorisée au cours de la fabrication du jus 

de fruits sous réserve de la directive 90/466/CEE. L’addition de sucres et citron est autorisée dans 

les jus de fruits selon des normes bien précises. Par exemple, pour corriger le goût acide d’un jus 

de fruits, la quantité de sucres ajoutée ne peut pas dépasser (en matière sèche) 15 g.L-1de jus, à des 

fins d’édulcoration, la concentration en sucres ne doit pas excéder 150 g.L-1. Le dioxyde de 

carbone en tant qu’ingrédient est autorisé. Autre exemple, l’acide ascorbique est un additif très 

utilisé dans la production de jus à cause de ses propriétés antioxydants. Cette vitamine donne une 

valeur ajoutée et protège la couleur des jus (Cendres, 2011). 
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1.5. Technologie des jus 

La technologie des jus comporte 3 étapes, la première étape est la préparation des fruits. Les 

fruits utilisés doivent être propres et exempts de pourriture. Les salissures peuvent être lavées avant 

le broyage, pour autant que le pressoir ne soit pas équipé d’un système de lavage. Les fruits 

déclassés ou abîmés convenant encore au pressurage seront brièvement stockés dans des 

emballages rigides et dans un endroit le plus frais possible (Kirati, 2019). 

Ensuite en deuxième étape, étape, le fruit doit subir un pressurage. Différentes conceptions 

de pressoirs existent sur le marché. Elles entraînent des résultats variables au niveau du rendement 

en jus et de la rapidité du pressurage. Chaque installation nécessite, pour un bon fonctionnement, 

une quantité minimale de fruits. Cette nécessité obligera parfois de mélanger la récolte de plusieurs 

fournisseurs de fruits pour une pression. Dans tous les cas, les fruits sont broyés et la pulpe est 

pressée afin d’en extraire le jus (Cendres, 2011). 

Enfin, vient l’étape importante de la conservation des jus, pour laquelle, la plupart des jus 

sont : 

-Soit pasteurisés ou soumis à un traitement qui produit une élévation de la température 

Préjudiciable aux éléments fragiles ; 

-Soit simplement mis en réfrigération avec une date limite de vente très courte, ce type est à 

Haut risque d’engendrer des fermentations en causant des altérations organoleptiques qui 

peuvent être néfastes à la santé (Benamara et Agougou, 2003). 
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         2.1. Agents pathogènes de contaminations alimentaires 

Dans certain condition le jus de fruits devient un terrain favorable pour la croissance des 

microorganismes soit des bactéries, des levures et moisissures tolérantes aux acides (Vantarakis et 

al., 2011). 

Les bactéries pathogènes d’origine alimentaire le plus courantes sont Escherichia coli, 

Staphylococcus aureus, Cryptospridium, Listeria monocytogenes, Campylobacter jejuni, Bacillus 

cereus, Salmonella, et Acinetobacter (Bozakouk et al., 2022). 

2.2. Facteurs physico-chimiques qui influencent le développement des microorganismes 

Le développement des microorganismes est influencé par certains facteurs et les plus 

importants sont : la température, l’eau, la présence d’oxygène, l’acidité et la composition chimique 

du milieu (Carip et al., 2015). 

2.3. Contamination des jus de fruit non pasteurisé 

Les jus de fruit qui ne subit aucun traitement thermique, sont considérés comme un terrain 

favorable pour la croissance des microorganismes, alors une source de contamination par contenir 

des agents pathogènes y compris Escherichia coli, Salmonella spp et Cryptosporidium spp, 

Shigella spp, Trypanosoma cruzi et virus de l’Hépatite A. Ces germes capables de survivre dans 

les aliments acides et causé des maladies plus ou moins grave (Mihajlovic et al., 2013). 

2.4. Principes généraux d’hygiène des aliments 

Indiquent les normes internationales et principes d’hygiène alimentaire décrites par l’O.M.S., 

de la production primaire de l’aliment jusqu’au consommateur dans l’objectif d’assurer la propreté 

et la sécurité des aliments. 

2.5. Maladies liées au manque d’hygiène alimentaire 

2.5.1. Intoxications alimentaires 

Les intoxications sont causées, comme leur nom l’indique, par l’ingestion de toxines 

présentes dans les aliments, toxines qui peuvent être produites par les micro-organismes présents 

dans les denrées. Les plus couramment rencontrées sont celles que produisent Staphylococcus 

aureus et Clostridium botulinum. Cette dernière est responsable du botulisme, maladie causée par 

l’ingestion de la plus virulente toxine naturelle existante, la toxine botulique, synthétisé en 
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anaérobie par cette bactérie. Elle se traduit par une inhibition de la libération d’acétylcholine au 

niveau des jonctions neuromusculaire, entrainant une paralysie extrêmement dangereuse qui peut 

s’étendre à l’appareil respiratoire (Madigan et Martinko, 2007). 

2.5.2. Les infections alimentaires 

Les infections, elles, impliquent l’absorption via la nourriture de micro-organismes 

infectieux, comme les Campylobacter, les Salmonelles, et certaines E. coli pour les bactéries, mais 

certains virus peuvent également provoquer des infections (Madigan et Martinko, 2007). 
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         3.1. Matériel et méthodes utilisées  

Des nombreux types des boissons se sont répandus, y compris les boissons gazeuses ou les 

jus de fruits aux saveurs et couleurs variées, ciblent le consommateur qui cherche à goûter toutes 

ces derniers, en plus de ce qui s’est largement apparait aujourd’hui, à savoir les jus de fruits dans 

les pâtisseries, les marchés et cafés ; sont exposés dans des gobelets sans que le consommateur 

sache s’ils surveillés et contrôlé ou non. 

Notre travail expérimental sert à évaluer la qualité physico-chimique et microbiologique du 

jus vendu en Gobelets dans la wilaya de Biskra. 

3.2. Lieu de travail expérimental 

Les paramètres physico-chimiques sont mesurés aux laboratoires pédagogiques de la faculté 

des sciences de la nature et la vie d’Université Mohamed Khider Biskra. 

Les analyses microbiologiques ont été réalisé au niveau d’un laboratoire privé « ISO LAB » 

c’est un laboratoire d’analyses et de contrôle de la qualité situé à Biskra. 

3.3. Méthodes d’analyse 

Les paramètres d’analyses physico-chimiques mesurés sont :le pH, l’acidité titrable, degré 

de Brix, teneur en cendre, vitamine C. 

L’analyse microbiologique a pour objectif de détecter le dénombrement ainsi que, la présence 

ou l’absence des germes dans les échantillons du jus.  

Les microorganismes recherchés sont : les coliformes totaux et fécaux, la recherche et 

dénombrement d’Escherichia colis, la recherche et dénombrement des staphylocoques, la 

recherche et dénombrement des salmonelles. 

3.4. Échantillonnage 

Les prélèvements ont été prélevés avec mesure de stérilisation, à partir d’une pâtisserie dans 

la wilaya de Biskra, durant le mois d’avril 2024. 

Le transport des échantillons vers le laboratoire été effectué à l’aide d’une glacière maintenue 

à 4°C (Amin et al., 2018). 

L’échantillon analysé rapidement dans un délai de 2 à 3 heures (Amine et al., 2018). 
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Figure 1.  Echantillons de jus (original 2024) 

 

3.5. Analyse physico-chimique 

3.5.1. Mesure de potentiel d’hydrogène (pH) 

 Le pH est un mesurage de l’activité des ions hydrogènes dans une solution, la détermination 

de la valeur du pH est basée sur le mesurage de la différence de potentiel d’une cellule 

électrochimique à l’aide d’un pH-mètre approprié. Le pH d’un échantillon dépend également de la 

température en raison de l’équilibre de dissociation, c’est pourquoi la température de l’échantillon 

est toujours indiquée avec la mesure du pH (ISO 10523, 2008). 

Mode opératoire (ISO 1842, 1991) 

- Étalonner le pH-mètre à l’aide d’une solution tampons à température 20°C. 

- Régler la température d’échantillon du jus à 20°C. 

- Rincer l’électrode dans un bécher contenant l’échantillon du jus. 

-Lorsque ’une valeur constant a été obtenue on lit le pH directement sur l’échelle de 

l’appareil. 

3.5.2. Mesure de l’acidité titrable 
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L’acidité titrable correspond à la somme des acides minéraux et organiques libres dans le jus 

de fruits (AFNOR, 1974). 

L’acidité titrable mesure la concentration totale d’acide dans les aliments, les acides 

alimentaires sont généralement des acides organiques (Nielsen, 2010). 

Mode opératoire (ISO 750, 1981) 

-Prélever une quantité d’échantillon du jus et filtrer à travers du papier whatman. 

-A l’aide de pipette prélevé 5 ml du filtrat et verser dans un bécher avec 20 ml d’eau   distillé 

avec bien mélanger. 

-Ajouter 2 à 3 gouttes de phénol phtaléine dans le bécher. 

-Titrer au moyen d’une solution d’hydroxyde de sodium 0,1 mol/l. 

- A l’aide de la burette 50 ml verser la solution d’hydroxyde de sodium. 

- Agiter le bécher, jusqu’à l’obtention d’une couleur rose persistant durant 30s. 

- Les volumes prélevé et la formule est selon (Abisso et al., 2018). 

L’acidité titrable est articulée sous forme gramme de l’acide lactique /100g de jus et calculé 

à l’aide de la formule suivante (3.1) : 

      TA   = 
MNaOH×ml NaOH×0.09×100

ml jus
                                (3.1) 

D’où : 

 TA : acidité titrable 

 MNaOH : Molarité de NaOH (0,1)  

0.09 : poids équivalent d’acide lactique 
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Figure 2. Détermination de l'acidité titrable (Originale 2024) 

 

3.5.3. Mesure des solides soluble totaux (SST) ou Brix 

La teneur en matières sèches solubles (% de matières solides) d’un échantillon estimée à 

partir de son indice de réfraction. 

L’indice de réfraction du jus du fruit dépends de la concentration du sucre ainsi que de la 

concentration d’autre matière soluble, ont été mesuré à l’aide du réfractomètre (Maihaela et Maria, 

2016). 

Mode opératoire (AFNOR, 1970) 

-Amener l’échantillon analysé à 20°C. 

-Déposer quelques gouttes de la solution sur le prisme de réfractomètre. 

-Lire la valeur de Brix sur le réfractomètre. 
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Figure 3. Détermination de BRIX Par réfractomètre (original 2024) 

 

3.5.4. Détermination de la teneur en cendre 

La teneur en cendre déterminé en mesurant la masse de résidus obtenue après calcination de 

l’échantillon dans l’air à une température contrôlée de 550°C à10°C, dans des conditions 

rigoureusement contrôlées de durée, de masse d’échantillon et de cahier des charges relatif aux 

équipements (ISO 18122, 2015). 

Mode opératoire (ISO 18122, 2015) 

-Préchauffer le creuset vide dans un four a moufle à550°C pendant 60 min. 

-Laisser refroidir dans dessiccateur jusqu’à température ambiante. 

-Peser le creuset et noter la masse. 

-Prélever un échantillon de 10 ml et placer au fond de creuset. 

-Peser le creuset avec l’échantillon. 

-Placer le creuset contenant l’échantillon du jus dans un four à moufle préchauffé à   550°C. 

-Préchauffer l’échantillon jusqu’à la combustion soit complété et que le cendre soient blanche 

ou grises. 

-Retirer le creuset du four et laisser refroidir dans dessiccateur jusqu’à température ambiante. 
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-Peser le creuset avec la cendre restant et noter la masse avec la cendre. 

-La volume du jus et la formule est selon (Okokon EJ et Okokon EO, 2018). 

Teneur de cendre calculé par la formule suivante (3.2) : 

Teneur de cendre % = 
(P2−P1)×100

P3
                   (3.2) 

Où : 

P1 : poids du creuset vide. 

P2 : poids du creuset avec les cendres.  

P3 : poids de l’échantillon. 

3.5.5. Détermination de la vitamine C  

Vitamine (acide ascorbique) est une vitamine hydrosoluble présentant de nombreuses 

propriétés nutritionnelles et médicale bénéfique, l’activité biologique de vitamine C manifeste par 

sa capacité antioxydant (Blasevic et al., 2020).  

Mode opératoire  

Le vitamine C déterminée par titrage en présence d’iode et de thiosulfate de sodium. 

(Raman et al.,2023) 

-Prélever 10 ml du jus et ajouter 15 ml de solution d’iode C= (5×10⁻³). (Annexe 01) 

-Laisser les réagir pendant 2 min puis ajouter quelques gouttes de solution d’amidon versé 

la solution de thiosulfate de sodium (5×10ˉ³) dans la burette. (Annexe 01) 

-Titrer jusqu’à la disparition de la couleur.  

-Calcul de la concentration du vitamine C (3. 3) : 

T = V×20×4,4                                              (3.3) 

Où : 20×4,4= coefficient multiplicatif de l’acide ascorbique. 

V : c’est le nombre de ml de thiosulfate de sodium utilisé pendant le titrage. 

T : la teneur en acide ascorbique. 

3.6.  Analyses microbiologiques 
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Ces analyses des jus ayant pour objectif principale de garantir la sécurité et la qualité 

marchande du produit fabriqué. Elles consistant à chercher et dénombrer certaines espèces ou 

certains groupes de bactéries : coliformes totaux, coliformes fécaux, Escherichia coli, 

Staphylococcus aureus, Salmonella. 

 La recherche et le dénombrement des différents micro-organismes a été effectué sur des 

différents milieux de culture directement à partir de la solution mère de jus sans effectuer de 

dilutions.  

3.6.1. Préparation des milieux de culture 

En fonction des jus et de germes à rechercher, les milieux de culture ont été préparés suivant 

le mode opératoire indiqué sur l’étiquette de la boite de chaque milieu de culture (Annexe 02). 

3.6.2. Recherche et dénombrement des coliformes totaux et fécaux 

Les coliformes totaux sont des entérobactéries (bacilles à gram négatifs, non sporulé, oxydase 

négatifs, aérobies et anaérobies facultatifs) qui fermentent le lactose avec production d’acides et de 

gaz à 37℃. Les coliformes fécaux ont les mêmes propriétés que les coliformes totaux mais à la 

température de 44℃ (Delarras, 2007). 

L’analyse des coliformes est un indicateur permettant d’apprécier l’état d’hygiène générale 

(Carip et al., 2015). 

Principe  

Le dénombrement des coliformes a été effectué sur le milieu Gélose Biliée au Cristal Violet 

et au Rouge Neutre (VRBG) selon (Guiraud, 1998). 

Matériel 

-Boites de pétri 

-Incubateur 

-Pipette stérile de 10ml 

-Milieux de culture (VRBG) 

Mode opératoire (ISO 4831, 2006) 
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- A partir de la solution mère, on procède à un ensemencement en profondeur, en portant 

aseptiquement 1ml dans des boites Pétri stériles, auxquelles on ajoute 15ml de gélose VRBG 

fondue puis refroidie à 45 ℃. 

- Faire ensuite des mouvements circulatoires pour permettre à l’inoculum de se mélange à la 

gélose. 

- Laisser solidifier sur la paillasse. 

- La première série de boites sera incubée à 37℃ pendant 24 heures à la recherche des 

coliformes totaux. 

- Le deuxième série de boites sera incubée à 44℃ pendant 24 heures à la recherche des 

coliformes fécaux. 

Lecture 

Les colonies caractéristiques sont violacées, d’un diamètre supérieur ou égale 0,5 mm et 

parfois entourées d’une zone rougeâtre due à la précipitation de bile (Journal officiel Nº75- 2017). 

3.6.3. Recherche et dénombrement des Escherichia coli 

Escherichia Coli est une bactérie appartenant à la famille des Enterobacteriaceae, mobile à 

Gram négatif en forme de bâtonnet, commensale du tube digestif, capable de fermenter le glucose 

et le lactose, il est potentiellement pathogène pour l’homme (Carip et al., 2015). 

Principe 

La recherche d’Escherichia Coli à partir de jus se fait selon la méthode d’ensemencement en 

surface sur le milieu de EMB (Bleu d’Éosine et de Méthylène) selon (Guiraud, 1998). 

Matériel 

-Boites de pétri 

-Milieu de culture : EMB 

-Incubateur 

Mode opératoire (ISO 7251, 2005) 

-Travailler dans la zone stérile (près du bec bunsen). 
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- Couler le milieu EMB dans des boîtes de Pétri vide. 

-Après solidification, On met 1 ml de l’échantillon de jus sur la surface de milieu. 

-Incuber les boites à 37℃ pendant 24 heures. 

Lecture 

-Observation de la production des colonies de couleur vert métallique. 

-La présence de reflets vert métallique dans l'EMB confirme la présence des bactéries E. coli.  

3.6.4. Recherche et dénombrement des Staphylococcus Aureus 

Les Staphylocoques sont des coques à Gram positif, ne produisent pas des spores (asporulés), 

ils sont des aéro-anaérobies facultatifs, neutrophiles ou à pH alcalin (entre 6 et 9), psychrophiles 

ou mésophiles (leur température optimale de croissance est entre (15 et 45℃) (Carip et al., 2015). 

 

Principe 

Le dénombrement des Staphylococcus aureus (staphylocoques à coagulase positif) nécessite 

l’utilisation de la méthode horizontale, par un ensemencement en profondeur sur le milieu 

Chapman selon (Guiraud, 1998). 

Mode opératoire (JORA Nº68, 2014) 

- Travailler dans la zone stérile (près de bec bunsen). 

- A partir de la solution mère, porter aseptiquement 1ml dans boites Pétri stériles, auxquels 

on ajoute 15ml de milieu Chapman fondue puis refroidie. 

- Faire des mouvements circulatoires pour permettre à l’inoculum de se mélanger à la gélose. 

- Laisser solidifier sur paillasse. 

- Incuber les boites, couvercle en bas, à 37℃ pendant 48 heures. 

La lecture 

Les Staphylococcus aureus se présentent sous forme de dorées, jaunâtre, brillantes entourées 

d’une zone transparente. 

3.6.5. Recherche et dénombrement des salmonelles 
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Les Salmonelles sont des entérobactéries à Gram négatif, mobiles, aéro-anaérobies 

facultatifs, oxydase négative, catalase positifs, capables de fermenter le glucose par fermentation 

alcoolique, elles sont sensibles au pH acide (leur pH optimal est de 6,5 à 7,5). 

Les Salmonelles sont mésophiles mais sont capable de divisions actives entre 5℃ et 

45℃ (Carip et al., 2015). 

Principe 

La recherche de salmonelle dans les denrées alimentaire se fait par deux étapes : un 

enrichissement sur le bouillon au sélénite de sodium, et un isolement sur le milieu gélose 

Salmonella-Shigella (SS) selon (Guiraud, 1998). 

Mode opératoire (JORA Nº42, 2005) 

Premier jour (Enrichissement) 

-Introduire 1mlde l’échantillon de jus dans 10ml de bouillon de sélénite milieu 

d’enrichissement. 

-Incubé à 37℃ pendant 24h. 

Deuxième jour (Isolement) 

-On porte une goutte de milieu d’enrichissement à l’aide d’une anse de platine, et puis étalée 

sur le milieu de gélose Salmonella-Shigella (Gélose SS). Par la suite, les boites sont incubées à 

37℃ pendant 24h. 

Lecture 

Après 24 heures, les salmonelles se présentent sous forme des colonies incolores à centre 

noir.
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4. Résultats et discussions 

4.1. Analyses physico-chimiques 

 Les résultats des différents paramètres physico-chimiques sont résumés dans le tableau 

suivant : 

Tableau 1. Résultats des analyses physico-chimiques du jus analysé 

Paramètres Rép 1 Rép 2 Rép 3 

PH 3,61 3,65 3,65 

 Acidité titrable 1,26 g/l 1,62 g/l 1,4g/l  

Brix 12°B 12°B 12°B 

Cendre 0,101% 0,114% 0,102% 

Vitamin C 158 mg/l 176 mg/l 132 mg/l  

 

4.1.1. Détermination du pH 

La valeur du pH est un paramètre principal qui détermine l'aptitude à la conservation des 

aliments. Il constitue l'un des principaux obstacles que la flore microbienne doit franchir pour 

assurer sa prolifération (Salder et Murphy, 2010). 

Le tableau ci-dessous figure les résultats de pH : 

Tableau 2. Valeurs du pH mesurées de jus analysé 

Moyenne du pH Norme 

3,63 2,9 à 4 
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Le pH obtenu dans notre cas 3,63 conforme aux normes du Codex Alimentaires, dont les 

valeurs sont entre (2,9 et 4 g/l) pour les jus [CL 2001/44-FJ], alors qu’une valeur du pH de 7 est 

neutre tandis qu’une valeur inférieure à7 est acide et une valeur supérieure à 7 est alcalin.  

 

Figure 4. Histogramme représente les valeurs du pH du jus comparé avec la norme 

Le jus analysé est un jus acide avec un pH=3,63, cette acidité est similaire du jus goyava rose 

pH=3,66 selon l’étude de (Hashim et Ismail, 2021), on remarque un pH moins dans jus de pomme 

frais pH=3,4(Okokon EJ et Okokon EO, 2018), Et dans le jus en conserve et en bouteille 

commercialisée pH=3,01% (Chukwuemeka et Chukwuebuka, 2017), la valeur du pH obtenue dans 

notre analyse conforme aux valeurs du pH rapporté par (Gbarakoro et al., 2020) d’analyse du jus 

commercialisé dont le pH des jus testés variait de 3,6 (jus d’agrumes) à 4,5(jus d’ananas et de noix 

de coco). Ces jus commerciaux sont fortement acides et plus le jus de fruit est acide, moins il est 

sensible aux actions bactériennes.  

 L’acidité est un paramètre qui permet de préserver la qualité microbiologique des boissons 

et également prolonger leur durée de conservation. Elle influe aussi la sensation gustative chez les 

consommateurs, en confèrent des différents acides, ces derniers jouent un rôle de conservateurs par 

l’abaissement du pH (Metlef et al, 2022). 
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4.1.2. Détermination de l’acidité titrable 

Le tableau ci-dessous figure les résultats d’acidité titrable :  

Tableau 3.Valeurs d'acidité titrable et la norme 

Moyenne d’acidité titrable    Norme  

1,42 g/l 0,3 à 3 g/l 

 

L’acidité titrable dans cette étude est 1,42g/l et cette valeur est conforme aux normes du 

codex Alimentaires (0,3 à 3 g/l), l’acidité utilisée comme indicateur pour évaluer la qualité du jus 

car les acides jouent un rôle important dans la détermination de la saveur et du gout du jus. 

 

 

Figure 5. Histogrammes représente la valeur d'acidité titrable comparé avec la norme 

Lorsqu’on compare la valeur 1,42g/l alors 0,142% d’acidité titrable avec d’autre boissons on 

observe que cette valeur se situe proche de l'acidité titrable du jus d'avocat (0,081%) et du jus de 

raisin (0,245%) d'après (Bello Olorunjuwon et al., 2014). En revanche, le jus d'orange semble 

présenter une acidité élevée que le jus analysé 0,30%, tandis que le jus d'ananas présente une acidité 

faible 0,15% selon (Chukwuemeka et Chukwuebuka, 2017). Les valeurs d’acidité titrable rapporté 

par (Gbarakoro et al., 2020) des jus d’agrumes, de carotte et d’orange, d’ananas et de noix de coco 
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et de mangue étaient respectivement de 0,21%, 0,16%, 0,14% et 0,10% et ces valeurs sont accord 

avec l’acidité de notre échantillon du jus. Les acides de fruits influencent la couleur, la saveur, et 

les caractéristiques gustatives des jus. 

 Les résultats montrent que notre échantillon de jus n’est pas aigre et situé dans la plage 

d‘acidité (Gbarakoro et al., 2020).  

4.1.3. Détermination de teneur de cendre  

La teneur en cendre est la matière ou les constituants inorganiques contenus dans le jus de 

fruits, c’est la poudre grise molle qui reste après que les solides séchés du jus aient été enflammés 

à 550° C dans un four à moufle (Chukwuemeka et Chukwuebuka, 2017). 

Le tableau ci-dessous figure les résultats de cendre : 

Tableau 4.Valeurs du teneure de cendre 

Moyenne de tenure de cendre  Norme  

0,001 g/l  1,5 à 5g/l  

Notre jus de fruits se distingue par sa teneur en cendres remarquablement faible, atteignant 

seulement 0,001g/L. Cette valeur est largement inférieure aux normes établies par le Codex 

Alimentaire (entre 1,5 et 5 g/L) pour les jus. 

 

Figure 6. Histogramme présente les valeurs de cendre comparée avec la norme 
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En comparaison avec d'autres boissons, la teneur en cendres de notre jus 0,105% s'apparente 

à celle du jus de goyave rose, qui oscille entre 0,10% et 0,64% (Hashim et Ismail, 2021). Elle est 

moins valeur que le jus en conserve et en bouteille commercialisés, dont la teneur en cendres se 

situe entre 0,32% et 0,63% (Chukwuemeka et Chukwuebuka, 2017). Il est important de noter que 

la teneur en cendres du jus de pomme frais est de 0,30, ce qui la place encore au-dessus de la nôtre, 

la quantité de cendre présentes peut être traduit en quantité de minéraux présents dans l’échantillon 

(Okokon EJ et Okokon EO, 2018). 

La pauvreté de cendre dans notre échantillon de jus signifie une pauvreté en nutriments et 

fibres contrairement à jus de mangue qui contient plus de fibre en raison de la quantité importante 

de cendre trouvée, il est estimé entre 4% à 6 %(Gbarakoro et al., 2020).  

4.1.4. Détermination de la vitamine C 

Le tableau ci-dessous figure les résultats de la teneur en vitamine C : 

Tableau 5.Valeurs de la vitamine C 

Moyenne  Norme  

155,3 mg/l 440 à 880 mg/l  

Les résultats du vitamine C obtenus dans cette étude inférieure aux normes du codex 

Alimentaires 400 à 880 mg/l (CL2001/44-FJ). 
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Figure 7. Histogramme présente les valeurs de la vitamine C comparé avec la norme 

L’analyse a également montré que la teneur du vitamine C de jus était plus faible que celle 

rapporté par (Wazed et al, 2023) pour le jus de mangue 290mg/l par contre les résultats sont proches 

de ceux du jus d’ananas analysé 190 mg/l. d’après (Chiamka et Ebenezer, 2023) l’analyse de 

mélange de deux jus de parkia biglobosa et de fruit d’Ixora Coccinca obtenue une valeur plus élevée 

que notre jus 310 à 416,2mg/l. 

 L’échantillon de jus analysé n’accepte pas une longue durée de conservation à cause de la 

quantité faible de vitamine C, car ce dernier utilisé comme indicateur nutritionnel et de la qualité 

dans les jus. Lorsqu’il est présent en quantités suffisantes, des nutriments susceptibles d’être 

présent, démontre que les échantillons de jus ont une durée de conservation prolongée (Wazed et 

al, 2023). 

4.1.5. Détermination de Brix 

L’échelle de Brix sert à mesurer en dégrées Brix (B°), c’est la fraction du saccharose dans un 

liquide et plus l’échantillon est sucré plus le Brix est élevé. 
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Le tableau ci-dessous figure les résultats de Brix : 

Tableau 6.Valeurs de Brix 

Moyenne de Brix  Norme  

                       12°B ˂ 11,2°B 

 

Le résultat de degré Brix de jus analysé est 12°B, et cette valeur conforme aux normes de (codex 

Stan 247) qui indique que le degré de Brix pas inférieure de 11,2°B. 

 

Figure 8. Histogramme présente le degré de Brix comparé avec la norme 

Après comparaison avec d’autre boissons, selon (Hashim et Ismail, 2021) la fraction de 

saccharose du jus de goyava rose est 10,56°B et cette teneur inférieure au degré de Brix de jus 

analysé 12°B, par contre on remarque que cette valeur de Brix est similaire à jus d’ananas 12,6°B 

rapporté par (Wazed et al, 2023) et encore avec le jus de pomme 12,27°B d’après les résultats de 

(Okokon EJ et Okokon EO, 2018). 

Un TSS élevé indique que le fruit a un niveau élevé de sucre simple inhérent qui a contribué 

à un niveau Brix plus élevé. Cependant, les jus mélangés ou les boissons ayant un titre inférieur à 

11,2°Brix sont classés comme des jus faibles et aqueux (excès d’eau dans le jus). Le TSS est une 

bonne évaluation de goût sucré (Gbarakoro et al., 2020). 
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4.2. Analyses microbiologiques 

Les résultats des analyses microbiologiques des échantillons de jus étudiés sont présentés 

dans le tableau ci- dessous selon les normes de le JORA Nº39 du 2 juillet 2017 

.Tableau 7. Résultats d'analyses microbiologiques de jus analysé 
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4.2.1. Coliformes totaux 

Les résultats obtenus montrent la présence des charges différentes des coliformes totaux 

selon l’échantillon, ont été enregistré entre (14 et 23 UFC/ml), donc la charge de coliformes totaux 
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est dans les normes de journal officiel algérien (10³ UFC∕ml et 10⁵ UFC∕ml) (JORA, 2017). Ça nous 

informe que les échantillons de jus sont de qualité satisfaisante. 

 Adugna et Tesema (2023), Ils sont trouvés des résultats moins acceptables, après avoir des 

analyses microbiologiques des jus de fruits en quelques maisons de jus de fruits dans le sud de 

l’Ethiopie. Par apport à nos échantillons, la charge des coliforme totaux est plus élevée et proche à 

des normes limite entre (1,15×10⁵et 3,25×10⁵ UFC/ml) pour l’avocat, Ces résultats dus à une 

mauvaise pratique d’hygiène générale de manipulateur, surface de travail, matière première, 

environnement. 

L’absence totale des coliformes totaux est un résultat obtenu dans les études de Chiamaka et 

Ebenezer, (2023) sur des mélanges de jus produits à partir de la pulpe de Parikia biglobosa et fruits 

d’Ixora coccinea, et également dans celle de (Al Amin et al., 2018) sur le jus de fruit commerciaux 

dans la ville de Dhaka, ce qui confirme le respect des règles d’hygiène du personnel et du matériel 

durant le processus de préparation et de manipulation, aussi des bonnes conditions de conservation. 

La présence des coliformes totaux est un indicateur de la contamination fécale, les germes 

dits « germes témoins de contamination fécale », non directement pathogènes, mais dont la 

présence laisse supposer l’existence de germes pathogènes pour l’être humain (Escherichia coli) 

(OMS, 2017). 

La pollution de l’air peut être un facteur de contamination des jus vendus dans les rues. 

Pour diminuer cette contamination il faut prendre en considération les conditions d’hygiène 

et contrôler la qualité de l’eau utilisée dans la préparation et la fabrication des jus. 

2.4.2 Coliformes Fécaux 

Le résultat du dénombrement des coliformes fécaux indique leur présence à des charges 

différentes selon l’échantillon analysé, ont été enregistré entre (2 et 14 UFC/ml). Ces résultats 

conformes aux normes de journal officiel algérien (10² UFC/ml et 10³ UFC/ml) (JORA, 2017). 

Alors la qualité microbiologique est satisfaisante.  

L’étude qu’a été fait par Uddin et al., (2017) sur les jus de fruits non pasteurisés dans la ville 

de Dhaka, ont été trouvés un nombre élevé de coliforme fécaux par rapport à notre échantillon entre 

(1× 10² et 4,21× 10³ UFC/ml). 
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Geta et al., (2019) réalisaient une recherche sur les jus de fruits consommés dans les cafés et 

les restaurants de la ville de Debre Markos. Les résultats de cette étude montrent que la moyenne 

de coliforme fécaux dans la mangue entre (0,06 et 0,04 ×10⁴ UFC/ml) et dans le jus d’avocat entre 

(0,1 et 0,2 × 10⁴ UFC/ml). Par rapport à nos résultats, le nombre des coliformes fécaux et plus 

élevée. 

Par contre, des études ont enregistré une absence des coliformes fécaux, en mentionnant les 

résultats de Jabin et al., (2022), sur le jus de fruit frais vendus dans la ville de Dhaka, et aussi dans 

l’étude de Al Amin et al., (2018) sur le jus de fruits commerciaux dans la ville de Dhaka. 

La présence de coliformes fécaux peut être une indication de la présence de micro-

organismes entéropathogènes (Zmirou et al., 1987). 

2.4.3. Escherichia coli 

D’après les résultats obtenus lors de la recherche et dénombrement des Escherichia Coli dans 

le jus, on note une absence de germes pour l’échantillon analysé. Ceci implique une qualité 

microbiologique satisfaisante. 

Ce résultat est en accord avec celui de l’étude de Eva et al., (2017) sur la qualité 

microbiologique des jus de fruits frais et de l’eau dans la ville de Dhaka, ces résultats montrent que 

les jus présentent une qualité hygiénique acceptable, ce qui confirme le respect des règles 

d’hygiène. 

Par contre, des études ont enregistré une présence d’Escherichia Coli, en mentionnant les 

résultats de Srisangavi et Sivapriya (2021) sur les jus de fruits vendus dans la rue, et également 

avec celui de l’étude de Bozakouk et al., (2022) sur les jus de fruits frais vendu dans les cafés et 

les restaurants de la ville de Benghazi, et aussi dans l’étude de Asghar et al., (2019) sur les jus de 

fruits vendus dans différentes zones de la ville de Lhore. 

Selon les règlements de l’Organisation Mondiale de la Santé OMS (2017), la présence d’E. 

Coli est également à une indication de contamination fécale et de la présence potentielle d’agents 

pathogènes similaires du point de vue écologique, ainsi qu’E. Coli est un indicateur des bonnes 

pratiques de travail et des bonnes pratiques d’hygiène. 
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2.4.4 Staphylococcus aureus 

Pour le dénombrement des Staphylococcus aureus, les résultats obtenus pour les échantillons 

étudiés ont montré une absence de ces germes qui signifie que le produit est de bonne qualité 

microbiologique. 

La présence de Staphylococcus aureus est un résultat obtenu dans l’étude de Farah et al., 

(2023) sur les jus de fruits et de lait dans les cafés, magasins et supermarchés. Et aussi dans l’étude 

d’Adugna et Tasema (2023) sur les analyses microbiologiques des jus de fruits en quelques maisons 

de jus de fruits dans le sud de l’Ethiopie. 

D’après les interprétations de l’OMS (2017) les contaminations des aliments (jus) dues en 

premier lieu à l’eau utilisée pour la préparation des jus qui peut impropre et ne répand pas aux 

normes de l’eau potable. 

2.4.5 Salmonelle 

Les résultats obtenus pour la recherche des Salmonelle, ont montré une absence de ces 

microorganismes dans les échantillons. Ceci implique une qualité microbiologique satisfaisante, 

ce qui montre la bonne maitrise et la bonne pratique de manipulation et de préparation. 

L’absence totale de Salmonelle est un résultat obtenu dans l’étude de Komagbe et al., (2019) 

sur la qualité microbiologique des boissons vendues dans les cafés, et également avec celui de 

l’étude de Asghar et al., (2019) sur les jus de fruits vendus dans différentes zones de la ville de 

Lhore. 

Par contre, des études ont enregistré une présence des Salmonelle, en mentionnant les 

résultats d’Adugna et Tesema (2023) et aussi de Jabin et al., (2022). 

D’après L’OMS (2017) le taux des bactéries dans les aliments ne doit pas dépasser les 

normes, si non l’aliment (jus) revient de qualité microbiologique inacceptable. 

La contamination des jus fabriqué est due à la mauvaise application des bonnes pratiques 

d’hygiène selon les règlements crées par l’OMS/FAO, peut être due aussi à la contamination de la 

matière première utilisée dans la production (FAO, 2007). 
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Conclusion 

Le jus est un produit alimentaire riche en vitamine, énergie et minéraux. Préparé par des 

méthodes traditionnelles simple, qui fait partie des repas de rue dans les marchés public et la 

demande pour ce jus augmente chaque jour et partout. 

Notre contribution sur le type de jus de fruit vendu en gobelets dans la wilaya de Biskra, a 

pour but d’assurer une bonne qualité de ce dernier à travers l’évaluation de la qualité physico-

chimique et la sécurité microbiologiques du jus. 

Les résultats obtenus de différents paramètres d’analyses microbiologiques tels que, la 

recherche et le dénombrement de coliformes totaux et fécaux, Escherichia coli, staphylococcus et 

salmonella, nous permettons d’affirmer que notre jus est de bonne qualité microbiologique, par 

conséquent il est conforme aux normes de la réglementation algérienne. Cela indique que le jus 

traité de manière hygiénique. 

Par contre d’autres indicateurs de qualité physico-chimique tels que, cendre et vitamine C ne 

répondent pas aux normes nationales, Altérant la qualité du jus. 

La plupart des jus de fruits servis présentaient une charge microbienne plus élevée que les 

normes établis dans certaine région de monde pour les jus de fruit, ces produits pourraient être à 

l’origine de problèmes de santé et favoriser la propagation des maladies d’origine alimentaire chez 

de nombreux travailleurs et consommateurs.  

S’il est impossible d’interdire purement et simplement la consommation de jus pour raisons 

d’hygiène, et de priver les producteurs de leur source de revenus, il est primordial de sensibiliser 

les distributeurs de jus aux bonnes pratiques en matière d’hygiène et de sécurité alimentaire.il est 

donc nécessaire d’informer les producteurs et les vendeurs sur les dangers liés à la présence 

excessive de micro-organismes dans les jus. 

 Il y’a des consommateurs préfèrent ces jus donc il doit faire des contrôle physico-

chimiques et microbiologiques périodique de ce genre de jus. Comme perspectif, élargir le 

spectre d’analyse du plusieurs d’échantillon de différente place et renforcer cette évaluation a la 

période estivale.
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1. Préparation des solutions 

Préparation de Thiosulfate de Sodium  

V=500   M=248,2g/mol 

m=C×M×V donc m=0,62g 

•  Peser 0,62 g de thiosulfate de sodium 

• Dans une file de 500ml en verse 100 ml d’eau distillé puis on ajoute le thiosulfate de sodium 

• Agiter le contenue à l’aide d’un agitateur magnétique  

• Rempli la fiole jusqu’au trait de jauge. 

 

Solution de Thiosulfate de Sodium 

Préparation de solution Iodique 

• Peser 2g d’iode de potassium puis l’ajouter dans bécher de 100 ml  

• Ajouter1,3g de cristaux d’iode 

• Ajouter 50 ml d’eau distillé et agités pendant 20 min jusqu’à ce que l’iode soit 

complétement dissous 

• Transférer la solution d’iode dans une fiole jugée de 1L 

• Ajouter l’eau distillé a la solution jusqu’au trait de jauge 



 

 
 

 

Solution d’iode 

Préparation de l’amidon 2% 

• 2 g dans 100 ml 

• Dans une fiole de 100 ml en verse 50 ml de l’eau distillé puis on ajoute l’amidon 

• Chauffer et agité le contenu à l’aide d’une plaque chauffante  

• Rempli la fiole jusqu’au trait de jauge 

• Laisser la solution jusqu'à l’ébullition 

 



 

 
 

 

Solution d’amidon 

2. Composition de milieu de culture 

Milieu SS  

 Peptone………………………………………………………………………………….10g 

 Extrait de viande………………………………………………………………………….5g 

 Lactose…………………………………………………………………………………..10g 

 Sels biliaires………………………………………………………………………………6g 

 Citrate de sodium……………………………………………………………………….8,5g 

 Citrate de fer ammoniacal………………………………………………………………...1g 

 Thiosulfate de Sodium………………………………………………………………….8,5g 

 Rouge neutre…………………………………………………………………………..25mg 

 Vert brillant…………………………………………………………………………0,33mg 

 Gélose……………………………………………………………………………….......13g 

 PH 7 

 

 

 

 



 

 
 

Milieu VRBG 

 Peptone…………………………………………………………………………………...7g 

 Extrait de levure…………………………………………………………………………..5g 

 Sels biliaires…………………………………………………………………………….1,5g 

 Glucose………………………………………………………………………………….10g 

 Chlorure de sodium………………………………………………………………………5g 

 Rouge neutre…………………………………………………………………………..30mg 

 Cristal violet……………………………………………………………………………2mg 

 Gélose…………………………………………………………………………………...12g 

 PH 7 ,4 

Milieu EMB 

 Peptone………………………………………………………………………………….10g 

 Lactose…………………………………………………………………………………..10g 

 Phosphate bipotassique…………………………………………………………………...2g 

 Eosine…………………………………………………………………………………..0,4g 

 Bleu de méthylène…………………………………………………………………….65mg 

 Gélose…………………………………………………………………………………...15g 

 PH 7,1 

Milieu Chapman 

 Extrait de viande………………………………………………………………………….1g 

 Peptone………………………………………………………………………………….10g 

 Chlorure de sodium………………………………………………………………………5g 

 Mannitol…………………………………………………………………………………10g 

 Rouge de phénol………………………………………………………………………25mg 

 Gélose…………………………………………………………………………………...15g 

 PH7,4 

 

 



 

 
 

 Bouillon Sélénite 

 Peptone…………………………………………………………………………………...5g 

 Lactose……………………………………………………………………………………4g 

 Phosphate disodique…………………………………………………………………….10g 

 Sélénite acide de sodium…………………………………………………………………4g 

 PH 7 

3. Résultats des analyses microbiologiques 

 

Résultats positifs des coliformes totaux sur milieu VRBG 

 



 

 
 

 

Résultats positifs des coliformes fécaux sur milieu VRBG 

 

 

Résultats négatifs de Staphylococcus sur milieu Chapman  
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 ملخصال

 .لعينات العصير المباعة في الأكواب لضمان جودة المنتج وحماية صحة المستهلك كروبيولوجيةيوالم وكيميائيةالفيزتهدف هذه الدراسة إلى تقييم الجودة 

من ناحية  .اللذان كانا أقل من القيم المتوقعة س،محتوى الرماد وفيتامين  المعايير باستثناءتلبي  حاليلتللعصائر أن معظم ال وكيميائيةالفيزأظهرت التحاليل 

لكنها لم تكتشف أي جراثيم مسببة للأمراض  والبرازية،أظهرت التحليلات الميكروبيولوجية وجود بعض جراثيم التلف مثل الكوليفورميات الكلية  أخرى،

فإن  ذلك،وكمقبول.  فإن وجود هذه الكوليفورميات  الجزائرية،يدة الرسمية وفقاً لمعايير الجر .القولونية والسالمونيلا والمكورات العنقودية ايشمثل الإشري

 .بأن عينة العصير لدينا ذات جودة مقبولة ويمكن استهلاكها اكدتيسمح لنا بال وكيميائيةالفيزعدم وجود جراثيم مسببة للأمراض والامتثال لمعظم المعايير 

 .النظافة في تحضير العصائر لتقليل مخاطر الإصابة بالجراثيم المسببة للأمراضيتم ضمان صحة المواطنين من خلال تطبيق قواعد 

 عصير، جودة فيزيائية وكيميائية، جودة الميكروبيولوجية :الكلمات المفتاحية

Résumé 

   L’évaluation de la qualité physico-chimique et microbiologique des échantillons de jus vendu en gobelet. 

C’est l’objectif de notre étude dans le but est d’assurer une bonne qualité de ce dernier, protégeant la santé des 

consommateurs. L’analyse physico-chimique des jus de fruit relève que la plupart des paramètres respectent les 

normes, à l’exception de la teneur en cendre et en vitamine C qui sont inférieur aux valeurs attendues. En revanche, 

les analyses microbiologiques montrent la présence de certain germe d’altérations comme les coliformes totaux et 

fécaux, mais n’ont détecté aucun germe pathogène tel qu’Escherichia coli, salmonelle et Staphylococcus. Selon les 

normes de journal officielle algérienne, la présence de ces coliformes est acceptable cependant l’absence de germe 

pathogène et le respect de la plupart des paramètres physico-chimiques permettent de considères qui notre échantillon 

de jus est de qualité acceptable et peut être consommé. La santé des citoyens est assurée par les pratiques des règles 

d’hygiènes dans les préparations des jus pour minimiser les risques d’infection par les germes pathogènes. 

Les mots clé : Jus, qualité physique-chimique, qualité microbiologique.  

Abstract 

This study aims to evaluate the physicochemical and microbiological quality of juice samples sold in cups to 

ensure the quality of the product and protect consumer health. Physicochemical analysis of the juices revealed that 

most parameters meet the standards, except ash and vitamin C content, which were lower than expected values.  

Microbiological analysis, showed the presence of some spoilage germs such as total and fecal coliforms, but did not 

detect any pathogenic germs such as Escherichia coli, salmonella et Staphylococcus. According to the standards of the 

Algerian Official Journalthe presence of these coliforms is not acceptable. However, the presence of pathogenic germs 

and compliance with most of the physicochemical parameters allow us to consider that our juice sample is of acceptable 

quality and can be consumed. The health of citizens is ensured by the application of hygiene rules in the preparation 

of juices to minimize the risk of infection by pathogenic germs. 

Keywords: juice, physical-chemical quality, microbiological quality. 
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