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RESUME 

La recherche de produits alimentaires bénéfiques pour la santé du consommateur est l’une des 

priorités de plusieurs pays entre autre l’Algérie. Pour atteindre ces objectifs le recours aux 

produits naturels, pour le remplacement ou la substitution des produits synthétiques, est une 

approche qui a donné ces fruits. Les composés phénoliques contenus dans le raisin et ses 

produits dérivés comme le jus de raisin représentent à l’état actuel un vaste domaine de 

recherche.  

Le présent travail basé sur une recherche bibliographique a pour but la mise en évidence des 

caractéristiques chimiques du raisin, jus de raisin et les possibilités de son incorporation dans une 

préparation alimentaire  « crèmes glacées ». Ces dernières sont généralement riches en sucre et 

peuvent être néfaste à la santé du consommateur. 

Mots clés : jus de raisin, crème glacée, valorisation, substitution.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

ABSTRACT 

 

The search for food products beneficial to the health of consumers is one of the priorities of 

several countries, including Algeria. To achieve these objectives the use of natural products, for 

the replacement or substitution of synthetic products, is an approach that has given these fruits. 

The phenolic compounds contained in grapes and their derivative products such as grape juice 

represent a vast area of research today. 

The present work based on a bibliographical research aims to highlight the chemical 

characteristics of grapes, grape juice and the possibilities of its incorporation in a food 

preparation "ice cream". These are generally high in sugar and can be harmful to the health of the 

consumer. 

Keywords: grape juice, ice cream, valuation, substitution. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 ملخص                                                                      

 

 هذه لتحقيق. الجزائر ذلك في بما البلدان من العديد أولويات من المستهلك لصحة المفيدة الغذائية المنتجات عن البحث يعتبر

 تمثل. الفاكهة هذه أعطى نهج هو ، الاصطناعية المنتجات استبدال أو لاستبدال ، الطبيعية المنتجات  استخدام  فإن ، الأهداف

اليوم البحث من واسعًا مجالًا  العنب عصير مثل المشتقة ومنتجاتها العنب في الموجودة الفينولية المركبات  

 في دمجه وإمكانيات العنب وعصير للعنب الكيميائية الخصائص إبراز إلى ببليوغرافي بحث على القائم الحالي العمل يهدف

  بصحة ضارة تكون أن ويمكن السكر من عالية نسبة  على عام بشكل تحتوي الأطعمة هذه". كريم الآيس" الطعام إعداد

 المستهلك 

إحلال ، تثمين ، بوظة ، عنب عصير: المفتاحية الكلمات  

 

 

 

 



 
 

INTRODUCTION 

Les  fruits  sont  intégrés  dans  l’alimentation  humaine  quotidienne  depuis  toujours. 

Ayant  des  couleurs,  des  goûts  et  des  arômes  très  attirants,  ils  constituent  un  des  

éléments essentiels  du  régime  alimentaire.  Frais  ou  sous  forme  de  produits  transformés,  

les  fruits constituent une source inépuisable de nutriments dont les métabolites secondaires sont 

parmi les plus importants.   

Aujourd’hui, la santé occupe comme jamais auparavant un rang important. Dans un 

monde où les effets préjudiciables de la préparation industrielle des aliments, de l’emploi 

excessif des conservateurs et des additifs alimentaires sont de plus en plus manifestes, les fruits 

et les légumes apparaissent désormais comme les symboles d’un mode de vie plus naturel et plus 

sain. Leurs multiples atouts santé sont liés à leur faible teneur calorique, à leur richesse en fibres, 

minéraux, vitamines et autres micronutriments. Les fruits et légumes sont aussi une source 

importante d’antioxydants tels que les composés phénoliques. (Bahorun, 1997).  

Le contexte actuel « d'alimentation santé » conduit d'une part à réduire significativement 

l'apport calorique des produits proposés au consommateur et d'autre part tenter d'améliorer l'effet 

protecteur apporté par certaines molécules notamment les polyphénols de fruits.  La question de 

l'influence des aliments industriels sur la santé s'est alors posée assez rapidement. La prévalence 

de l'obésité, du surpoids, du diabète ou encore des maladies cardiovasculaires étant en 

augmentation, cela a incité des équipes de scientifiques ou de professionnels de la santé à 

s'interroger sur la responsabilité de ces aliments industriels. Cependant, les lobbys actuels, 

comme celui du sucre ou de l'association des industries agroalimentaires, sont puissants, il n'y a 

donc pas de réelle réglementation sur les teneurs en sucre des produits industriels. 

Dans un tel contexte - où la consommation de sucre est de plus en plus importante, la 

connaissance des conséquences sanitaires liées cette consommation de plus en plus riche et la 

prise de conscience des consommateurs de plus en plus forte - comment peut-on parvenir à 

limiter l'utilisation et la consommation du sucre industriel ? Quels rôles doivent jouer les 

industries agroalimentaires et les pouvoirs publics? 



Le raisin de table est le fruit de la vigne destiné essentiellement de par ces caractéristiques à la 

consommation en nature (en frais) et produit par des cépages spécieux cultivée à cet effet.  Le jus 

de raisin est un aliment riche en glucides, sels minéraux, composés phénoliques et en teneur 

moyenne de flavonoïdes. Ces antioxydants diminuent le risque des maladies dégénératives et 

certain types de cancers par réduction du stress oxydatif, il agit favorablement  sur le système 

cardiovasculaire et  permet de lutter contre certaine cancers (Gaetan , 2016) 

Qui n'aime pas les crèmes glacées? Ce dessert unique, si différent des autres et que nous aimons 

tant, paraît-il, trouve ses origines en Chine où l'on avait eu l'idée de mélanger des jus de fruits à 

de la glace, il y a bien des siècles. 

La crème glacée est non seulement un dessert populaire, mais également l’un des produits 

alimentaires les plus consommé. Sa fabrication a pris une importance, sans cesse, croissante ces 

dernières années, qui se base surtout sur la qualité organoleptique et nutritionnelle (Clark, 

2009). La consommation de ce produit délicieux pourrait être largement augmentée en Algérie et 

qu’il ya ainsi une excellente occasion de développer cette industrie. 

L’objectif de notre travail  est de substituer le sucre blanc cristallisé contenu dans la crème par le 

jus de raisin et enrichir celle-ci par les éléments bénéfiques pour la santé que pourrait apporter ce 

jus. 

Pour concrétiser cet objectif une recherche bibliographique en relation avec le thème proposé a 

été réalisée. Le mémoire comporte A cet effet, une partie bibliographique structurée en  deux 

chapitres : 

Chapitre 01 :  Généralités sur le raisin et ses produits dérivés 

Chapitre 02 :  la crème glacée 
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bibliographique 

 



 

 

 

 

CHAPITRE 1 

GENERALITES SUR LE RAISIN ET SES PRODUITS DERIVES
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1. Généralités sur le raisin 

Le raisin est le deuxième fruit le plus cultivé au monde. Il se présente sous la forme de 

grappes composées de nombreux grains, qui sont sur le plan botanique des baies, de petite 

taille et de couleur claire, le raisin blanc (verdâtre, jaunâtre, jaune doré) ou plus foncée, le 

raisin rouge (rose ou noir-violet) (Chira et al., 2008). Vitis vinifera est actuellement le fruit le 

plus cultivé autour du monde en raison de son utilisation dans la production vinicole (Kashif 

et al., 2009). 

1.1. La structure du raisin 

Le raisin contient à sa maturité principalement de l’eau et des sucres (glucose, fructose et 

polysaccharides). On retrouve également comme dans la plupart des fruits une grande variété 

de composés phénoliques qui sont des constituants importants du raisin faisant de ce dernier 

un fruit très bénéfique grâce à leurs nombreuses activités biologiques bénéfiques (Yang et al., 

2009). 

Le raisin est une baie, classée dans le groupe des fruits charnus à pépins. La grappe de raisin 

est constituée de deux parties bien distinctes : la rafle, qui en est la charpente, et le fruit 

proprement dit, le grain ou baie de raisin. La rafle se compose d'un axe central ; le pédoncule, 

sur lequel se rattachent les pédicelles. La baie de raisins se compose elle-même de trois 

constituants : la pellicule, la pulpe et les pépins. 

1.1.1. La rafle 

La rafle forme la charpente qui supporte les baies de raisin et les relie à la plante (Figure 1). A 

maturité, elle représente 3 à 6 % du poids de la grappe selon le cépage et l’année. La rafle est 

un élément à éliminer lors de la vendange car elle donne un goût végétal; d’où l’intérêt de 

l’éraflage, l’opération qui consiste à séparer mécaniquement les grains de raisin de leur 

support ligneux. Le tableau I.1 représente la composition chimique de la rafle. Elle est 

chargée en tanins  (2-7%), également les corps plus simples dont ils dérivent : les acides 

phénols, les catéchines et les procyanidines (Souquet et al., 2000) 
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Figure 1. Représentation schématique d’une rafle  et sa Composition chimique (Cabanis et 

al., 1998, Foulonneau , 2002) 

1.1.2. La baie de raisins 

La baie de raisins est composée de 3 parties distinctes: la pellicule, la pulpe et les pépins 

(Figure 2) 

 

        Figure 2. Coupe transversale d’une baie de raisins (Geraudie, 2009) 

1.1.2.1. La pellicule 

La pellicule est l’enveloppe du raisin. Elle comprend plusieurs assises cellulaires : la plus 

externe, ou cuticule formée de cires lipidiques (membrane extérieure très mince et 

imperméable aux levures) (Alleweldt et al., 1981). 
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1.1.2.2. La pulpe 

La pulpe est constituée de 25 à 30 couches de cellules, ces cellules s’agrandissent pour 

atteindre une taille de 400 µm à la fin du stade de maturation (Carbonneau et al., 2007). A 

maturité, la pulpe représente 90 à 95% du poids du raisin. Après foulage, elle donnera le 

moût, lequel, après fermentation, donnera le vin. Les cellules de la pulpe possèdent des 

vacuoles représentant 99% de leur volume remplies majoritairement d’acides organiques et de 

sucres (Diakou &Carde, 2001). Les sucres, puis les acides, jouent un rôle très important dans 

l'élaboration et la conservation du vin. 

 

1.1.2.3. Les pépins 

Le mésocarpe comprend aussi un endocarpe, une fine couche de cellules délimitant les loges 

carpellaires qui contiennent les pépins. Les pépins sont constitués d’un embryon et d’un 

albumen (Figure 3). Les pépins représentent 3 % du poids de la grappe. Ils devraient être au 

nombre de 4 par baie. Cependant dans les raisins d'une même grappe, leur nombre est 

variable, suite à des non-fécondations. Ils ont une forte charpente de cellulose et contiennent 5 

à 8 % de tanins. Ils ont des goûts grossiers; notamment ils peuvent apporter trop d'astringence. 

Ils contiennent également 10 à 12 % d'huiles qui nuisent à la qualité du vin. Afin d'éviter une 

trop grande dissolution de ces tanins et la présence d'une trop grande quantité d'huile dans le 

moût (cela nuisant à la qualité du vin), il est recommandé de ne pas écraser les pépins. 

 

Figure 3. Coupe longitudinale dans un pépin (Levadoux, 1951) et sa composition chimique 

(Cabanis et al.,1998, Foulonneau, 2002) 
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1.2. Types du raisin 

Deux types du raisin sont distingués selon la couleur de leur peau : 

- Les raisins à peau de teinte claire, vert pale ou jaune plus ou moins dorés (Cépages 

blancs). 

- Les raisins dont la peau noircit à maturité et qui prennent alors des nuances allant du 

rouge au violet plus ou moins bleuté (cépages noirs). On connaît aussi des cépages dont les 

baies sont roses (Cardinal), des formes roses de cépages blancs (Clairette) et des formes grises 

de cépages blancs ou noirs (Grenache) (Mazoyer et al., 2002). 

 

1.3. Effets thérapeutiques des raisins 

La consommation modérée du raisin ou de produits dérivés (contenant des polyphénols) peut 

conduire à une diminution de l’agrégation plaquettaire ainsi qu’à  des effets vasodilatateurs 

des vaisseaux sanguins. Les effets physiologiques obtenus  pour la consommation 

nutritionnelle d’extrait de polyphénols de raisin sur  l’athérosclérose, le diabète ou 

l’hypertension montrent une prévention In vivo de ces pathologies. Les polyphénols du raisin 

peuvent donc jouer un rôle de nutrition préventive : 

- un effet piège direct sur les radicaux libres ; 

- un effet d’économie d’antioxydants endogènes (vitamine E, vitamine C, β- 

carotène...) 

- un effet d’économie d’enzymes antioxydantes (SOD : superoxyde dismutase, 

SeGSHPx : glutathion péroxydase) ; 

- un effet de diminution de la cholestérolémie et de « rééquilibrage » des lipides 

sanguins (HDL/LDL) ; 

- un effet d’inhibition sur des enzymes oxydatives comme les cyclooxygénases  

et lipooxygénases  (Chira et al., 2008).   
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  II. JUS DE RAISIN  

La production mondiale de jus de raisin est estimée entre 11 et 12 millions d'hectolitres, les 

principaux pays producteurs et consommateurs de cette boisson étant les États-Unis 

d'Amérique, le Brésil et Espagne (OIV, 2012). Dans de nombreux pays européens, le jus de 

raisin est produit à partir de cépages Vitis vinifera (Soyer et al.,2003). Cependant, aux États-

Unis, les principaux cultivars utilisés pour la production de jus sont principalement Concord 

et Cultivars de muscadine (Vitis rotundifolia)  (Lyer et al., 2010). 

 

1.Définition   

La norme générale codex (CODEX STAN 247-2005) définit le jus de fruits comme le liquide 

non fermenté, mais fermentescible, tiré de la partie comestible de fruits sains parvenus au 

degré de maturation approprié et frais ou conservés dans des conditions saines conformément 

aux dispositions pertinentes de la commission de Codex alimentaires. Le jus de raisin est le 

liquide extrait de la pulpe des baies de raisin. Il peut se consommer  comme boisson en l'état, 

s'il est destiné à être fermenté en vin, il est appelé moût. Le jus de raisin mûr est composé 

d'environ 80% d'eau,  de 15 à 25 % de glucides selon la maturité des baies, composés de 

glucose et de fructose à parts égales. 

 

2. Composition chimique de jus de raisin  

Le plus souvent, le jus de raisin contient moins de sucres mais plus d’acides que le raisin frais. 

Il est riche en potassium, en vitamines du groupe B, en oligoéléments et en polyphénols, tout 

comme le raisin frais. 

2.1.Teneur en sucre et acide aminé  

Le jus de raisin contient deux sucres, le glucose (98 g/L) et fructose (106 g/L), en quantités 

presque égales, et de nombreux acides aminés. Pourcentages d’acides aminés majeurs, 

arginine (1,047 g/L), proline (0,450 g/L) et glutamine (0,360 g/L), en acides aminés libres 

totaux de jus de raisin sont respectivement ( Fahrettin Gogus et al.,1997). 

2.2. Teneur en minéraux et protéine  

 Le concentré de jus de raisin  a une teneur élevée en minéraux, en particulier le calcium et le 

fer. Teneur relativement élevée en fer (5-10 mg/100g CGJ) rend CGJ utile pour les patients 

qui souffrent d’anémie. 

 Le  pH est de 5,05 et les solides de CGJ sont d’environ 82%. La teneur en protéines est 0,63 

% et le sucre représente 83 % du total des solides.  La teneur élevée en sucre offre au produit 
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une longue durée de conservation (2 heures). En raison de sa faible teneur en protéines CGJ 

peut être utilisé pour le traitement de troubles du métabolisme des protéines (Öztürk., 

Öner,1999). 

 

2.3 Teneur en polyphénols  

 Les composés phénoliques ou polyphénols sont largement présents dans le règne végétal 

(pommes, pêches, thé, cacao, raisins…) et dans les produits qui en dérivent (cidre, 

chocolat,vins…). Dans la nature, plus de cent mille composés sont présents et près de deux 

cents sont connus dans le raisin, les composés phénoliques proviennent principalement de la 

pellicule et des pépins de la baie du raisin (Ribéreau-Gayon et al., 1998). 

Les polyphénols présentent également des propriétés biologiques intéressantes. Leurs activités 

anti-oxydantes, anti-cancérigènes, anti-inflammatoires et antivirales sont largement étudiées 

en cosmétologie ou pharmacologie (Yadav et al., 2009). 

Les polyphénols de la vigne sont répartis en deux groupes : le groupe des flavonoïdes et le 

groupe des non flavonoïdes. Les composés flavonoïdes les plus abondants dans le raisin sont 

les flavonols, les anthocyanes et les flavon-3-ols (Gomez., 2009). Les composés non 

flavonoïdes qui regroupent les esters hydroxycinnamoyltartriques (acides 

Hydroxycinnamiques et hydroxy benzoïques) et les stilbènes (Roland., 2010). 
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Figure 4. Classement des familles de polyphénols 
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Dans les baies de raisins, les composés phénoliques sont répartis à travers les différentes 

parties du fruit (figure 5). 

 

Figure 5. structure schématique d'un raisin mûr et répartition de la biosynthèse  phénolique 

entre les organes et tissus (Cosme et al.,2018) 

  

 2.4  Teneur en antioxydants  

 Des études ont fortement démontré que la consommation de jus de raisin une alimentation 

riche en antioxydants peuvent protéger contre les dommages pour la santé causés par le 

processus d’oxydation. Les polyphénols, en particulier, présentent des anticancérogène, anti-

ahérogénique et cardioprotecteur effets, en plus d’un rôle protecteur envers le cerveau 

processus dégénératifs. Le stress oxydatif l’espèce réactive d’oxygène (ROS) est 

fondamentalement liée à la manifestation de nombreuses maladies chroniques et 

dégénératives l’athérosclérose, le cancer, diabète sucré, maladies cardiovasculaires et 

neurodégénératives, outre le processus de vieillissement lui-même (Rubia et al., 2013). 

 

2.5  Anthocyanes 

Les anthocyanes sont les pigments rouges situés dans le suc vacuolaire des cellules de la 

pellicule et plus exactement dans les trois ou quatre premières assises cellulaires de 

l’hypoderme (Amrani et al., 1994). Ils sont aussi présents dans la pulpe des cépages  

teinturiers (Pecket, 1980 ; Amrani, 1995). 
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La teneur totale des anthocyanes dans la pellicule de 9 variétés étudiées par (Jin et al.,2009)  

est comprise entre 1500 et 30 000 mg/kg MS. En effet, la teneur en anthocyanes dans le jus de 

raisin dépend de plusieurs facteurs particulièrement le procédé d’extraction où  l'utilisation de 

traitements thermiques est fondamentale pour une plus grande extraction des anthocyanes des 

peaux de raisin (Cabrera et al., 2009).  

3. Caractéristiques  physicochimique du jus de raisin  

Le tableau 1, résume les principales caractéristiques du jus de raisin. 

            Tableau 1. Caractéristiques  physicochimique du jus de raisin (Rubia  et al.,2013) 

        Paramètre      Valeur moyenne 

  pH 

Acidité (g /L) 

Solides solubles (Brix) 

Polyphénols totaux (mg/ L) 

Anthocyanes totaux (mg/ L) 

Tanins totaux (mg/ L) 

Catechins (mg/ L) 

Indice de couleur 

Tonalité de couleur 

        3.7 

       5,33 

      22.41 

     679,79 

     407,37 

     362,05 

     437,10 

       3.33 

      0.52 

 

4. Les bienfaits du jus de raisin  

Le jus de raisin est une source représentative de composés phénoliques et des études ont 

démontré que la consommation de cette boisson est associée à plusieurs  avantages pour la 

santé du  consommateurs (Marcos dos Santos Li et al.,2015). 

✓ Le raisin rend beaucoup de jus. 

Dans le tableau 2 sont rassemblées les teneurs moyennes des différents constituants du jus de 

raisin. 

 

 

       Tableau 2. teneur moyenne des constituants (Gaetan , 2016) . 
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Nom de constituant Teneur moyenne 

Eau  82.2 (g/100g) 

Protéine  0.6 (g/100g) 

phosphore  21 (mg/100g) 

Glucide  16.1 (g/100g) 

Lipide  0.16 (g/100g) 

Fer  0.35 (mg/100g) 

Potassium  212(mg/100g)   

 

Le jus de raisin est riche en eau, en glucide et oligoéléments essentiels comme le fer et le 

potassium. <http://www.lescure.com/uploads/doc/fich6_cremes_glacéepdf. > 

 

✓ Le jus de raisin fournit un apport énergétique conséquent 

<http://www.lescure.com/uploads/doc/fich6_cremes_glacéepdf. > 

✓ Le jus de raisin est important pour le bon fonctionnement de corps 

humain 

<http://www.lescure.com/uploads/doc/fich6_cremes_glacéepdf.  

✓ Le jus de raisin agit favorablement  sur le système cardiovasculaire 

<http://www.lescure.com/uploads/doc/fich6_cremes_glacéepdf. > 

✓ Le jus de raisin permet de lutter contre certaine cancers  

<http://www.lescure.com/uploads/doc/fich6_cremes_glacéepdf. > 

✓ Le jus de raisin agit favorablement sur le système cognitif   

<http://www.lescure.com/uploads/doc/fich6_cremes_glacéepdf. > 

 5.  Procédé  de fabrication de jus raisin   

Lavage des grappes 

Opérations de pressurage et de broyage :  

Elles se succèdent rapidement afin d’éviter le plus possible, l’oxydation des fruits broyés. Il 

est alors obtenu ce que nous appelons le moût de raisin, qui doit être soigneusement préservé 

de l’oxydation par l’adjonction de dioxyde de soufre (moins de 50 mg/dm3) ou d’acide 

ascorbique  (jusqu’à 100 mg/dm3). 

Clarification : elle peut être effectuée selon diverses méthodes : 



11 

 

- Stockage au froid (-4 à -6°C) pendant 20-24 heures 

- Séparation par microfiltration tangentielle (la plus utilisée) 

- Traitement enzymatique par des préparations pectolytiques 

- Action électromagnétique 

Pasteurisation : le jus clarifié est chauffé à 75-85 °C pendant 2 minutes environ, puis stocké 

au froid à -2 °C, souvent sous dioxyde de carbone ou sous gaz inertes. 

Désulfitation : il s’agit de l’élimination du dioxyde de soufre, agissant comme conservateur. 

Mise en bouteille : elle est effectuée de façon stérile et à froid. 

 La figure 5, résumé les différentes étapes de production du jus de raisin.             

 

 

Vendage en plateaux   

                    Lavage 

               Egrappage 

Chauffage 

Pressurage en paquets 

Stabilisation 

                Défécation 

Filtration 

             Pasteurisation 

avantaprèsremplissage 

Jus clair 
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Figure 6.  Schéma des procédés de préparation des jus de raisin (Dupaigne,1954) 

 

6. Caractéristique sensorielle du jus de raisin 

Lors de la transformation du jus de raisin, les traitements thermiques peuvent avoir un effet 

négatif sur la saveur du jus de raisin (Leblanc et al.,2008). D'autres traitements physiques, 

appliqués aux jus de raisin, peuvent également interférer avec leur qualité sensorielle. Selon 

Treptow et al. (2017), la période de stockage et l’irradiation ont favorisé peu de changements 

physico-chimiques dans les jus des raisins «Niagara Branca» et «Trebbiano», alors que, 

sensoriellement, l’irradiation réduit l'intensité des attributs de saveur et de couleur pour les 

deux cultivars. Alors que dans les jus de raisins blancs, l'irradiation UV-C n'améliore pas la 

qualité des jus, dans les jus de raisins rouges UV-C l’irradiation a influencé les paramètres 

physico-chimiques du cultivar «Isabel».  Selon ces auteurs, l'irradiation UV-C peut maintenir 

les jus microbiologiquement stables, sans altérer leur qualité sensorielle. 

Les jus de raisin sont connus pour avoir une concentration élevée de composés phénoliques 

qui contribuent à définir les caractéristiques sensorielles du jus de raisin (Mattivi et al., 

2006), à savoir leur couleur, leur goût et leur saveur. 

La couleur est l'attribut le plus important utilisé, avec d'autres variables, comme indicateur de 

la qualité du jus de raisin observée par les consommateurs. Cette caractéristique dépend 

directement de la composition phénolique  du jus, à savoir sur les anthocyanes présents dans 

la peau du raisin. Les anthocyanes participent à de nombreuses réactions qui favorisent les 

changements de couleur du jus de raisin, principalement par copigmentation et formation de 

pigments polymères (Burin et al.,2010). La teinte et l'intensité de la couleur peuvent fournir 

des informations sur d'éventuels défauts ou sur la qualité de la matière première (Gurak et 

al.,2010).  

 

La couleur des jus de raisin peut varier selon l'origine et la région des raisins, et la technologie 

de traitement du jus (Downey et al., 2006) et aux caractéristiques physiques et chimiques des 

pigments (anthocyanes) présents dans le jus (Bautista-Ortin et al., 2007). La concentration 

d'un jus de raisin, par osmose inverse, peut conduire à une augmentation de l'acidité totale, de 

l'intensité de la couleur, des anthocyanes et des composés phénoliques, proportionnelle au 

facteur de concentration volumétrique. L'augmentation des solides solubles peut être associée 

au brunissement du jus concentré (Gurak et al. 2010). De plus, et selon ces auteurs, en raison 

des caractéristiques tampons des jus de fruits, la stabilité des anthocyanes était favorisée par le 
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pH bas, le manque de vitamine C et la forte concentration de sucre et le pH du jus concentré, 

par rapport au jus à concentration unique. Dans un travail réalisé par Meullenet et al. 2008, 

les auteurs ont constaté qu'une apparence de jus rouge est, en moyenne, préférable par les 

consommateurs aux jus blancs. 
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CHAPITRE 2 

  CREME GLACEE 

 

1. Définition de la crème glacée :   

Par définition, «la crème glacée est un mélange liquide qui se transforme en pâte 

après agitation  et refroidissement » (Corvitto, 2011), bien que la définition de la crème 

glacée varie d'un pays à l'autre en raison de la réglementation et la composition 

traditionnellement  différente (Clark, 2012; Goffet Hartel, 2013). 

 

La crème glacée est une préparation sucrée et parfumée à base de produits laitiers solidifiés 

sous l’effet de la congélation (Mathlouthi et Rogé, 1996). Il existe deux   types de crèmes 

glacées : 

● La crème glacée traditionnelle contient du lait, de la crème, du sucre, des arômes naturels et 

des œufs (pas toujours). La préparation est battue après un début de congélation pour arrêter 

la formation de cristaux de glace ce qui permet d’obtenir un produit léger et onctueux. 

(Mathlouthi et Rogé, 1996). 

●La crème glacée industrielle est généralement préparée à partir d’un mélange de crème, de 

lait ou de lait évaporé (ou des deux) additionnée des solides du lait sans gras, 

Elle   comprend aussi du sucre, des émulsifiants, des stabilisants, des essences et des   colorants 

parfois naturels, mais plus souvent artificiels. Les solides du lait peuvent   provenir le plus 

souvent du lait écrémé, concentré ou en poudre ou même de concentré protéique de même 

origine. La crème glacée contient de 16% à 24% de solide du lait (Mathlouthi et Rogé, 

1996). 

2. Structure de la crème glacée  

En effet sur le plan physico-chimique, la structure d’une crème glacée est extrêmement 

complexe puisque l’on observe les trois états de la matière, le tout est tant organisé de telle 

sorte que l’on n’observe pas moins de six systèmes dispersés différents. Par ailleurs, sa 

richesse en eau et en air fait un produit très intéressant. L’eau est à la fois dispersante et  

dispersée, en effet une fraction de celle-ci est dispersée à l’état solide sous forme de cristaux. 
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De même en tant que phase dispersée, elle se présente sous forme d’eau liée à des polymères 

tels que les protéines et les hydrocolloides ajoutés. Les bulles d’air sont maintenues en 

suspension par la matière grasse globulaire partiellement coalescée et par un réseau de 

cristaux de glace, le tout étant dispersé dans une phase aqueuse, dite continue, contenant les 

sucres, les protéines et les stabilisants (Mahaut et al., 2008). 

 

                 Figure 7.  Structure d’une crème glacée (Mahaut et al., 2008). 

La perception de la texture de la crème glacée lors de sa consommation (lisse, brute, etc...) est 

basée sur sa structure qui est composée de trois phases : 

- l'eau forme deux phases à la sortie de la congélation continue, 50% sous forme liquide et 

50% sous forme de cristaux de glace. 

- Les protéines n'ont pas le même comportement dans l'eau, certaines sont solubles (les 

protéines de sérum) et d'autres sont présentes sous forme de micelles (les caséines). 

- La solution aqueuse forme une seule phase et comprend de nombreux composants en 

solution (sucres totaux, arômes, colorants, ...etc.) (Tirard collet, 1996). 

Partant de ces informations il devient facile de classer les composants en cinq éléments 

structuraux différents (tableau 3). 

       Tableau 3. Les différents éléments structuraux de la crème glacée. 
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3. Classification 

Les crèmes glacées sont d’une variété extrême. La classification des desserts glacés est 

résumée dans le tableau 4 : 

Tableau 4. Classification des desserts glacés (Herrero et Etienne, 2006). 
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4. Grandes règles de formulation : 

4.1 Formulation type (cas d’une crème glacée) 

Air : 30 à 50 % (en volume) 
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                                                                           Eau : 55 à 65 % (en masse) 

                                                                Sucrés : 12 à 18 % (en masse) 

 

Mix : 50 à 70                                         Matières grasses : 8 à 16 % (en masse) 

(en volume)                                              Extrait sec dégraissé lactique : 

                                                                  9 à 12 % (en masse) 

                                                                  Émulsifiants/stabilisants : 

                                                                    0,2 à 0,5 % (en masse) 

 

     Figure 8. Formulation type d’une crème glacée (Boutonnier, 2001). 

4.2 Principaux composants de l’extrait sec des glaces 

4.2.1 Extrait sec dégraissé lactique (ESDL) 

L’ESDL peut être apporté par différentes sources telles que du lait frais, du lait concentré en 

matière sèche ou du lait en poudre. D’autres poudres sont également utilisées dans l’industrie 

des glaces comme les poudres de lactosérum ou de babeurre. Dans le but de réduire les coûts 

des matières tout en améliorant les fonctionnalités des constituants laitiers, l’emploi de lacto-

remplaceurs qui incorporent des poudres laitières modifiées s’est généralisé réalisé au niveau 

industriel (Lapointe-Vignola, 2002). 

 Les principaux intérêts de l’ESDL dans les crèmes glacées résident dans l’apport de protéines 

et de minéraux bénéfiques pour la structure de la crème glacée et par conséquent pour sa 

texture. En outre, l’apport de lactose représente une source d’extrait sec peu onéreuse. En 

revanche, chacun de ces constituants présente des limites, notamment au niveau des protéines 

(risques de goût de cuit ou d’amertume), au niveau des minéraux (risques de goût salé en cas 

d’excès de poudre de lactosérum) et ainsi qu’au niveau du lactose (risques de cristallisation du 

lactose peu soluble dans l’eau avec apparition d’une texture sableuse) (Lapointe-Vignola, 

2002). 
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4.2.2 Matière grasse 

En ce qui concerne les crèmes glacées, cette matière grasse est exclusivement d’origine 

laitière ; elle peut être apportée par de la crème fraîche, du beurre ou encore des beurres 

concentrés ; ces derniers faisant l’objet d’aides de la part de l’Union européenne (formule B, 

règlement 570/88). Certaines formulations incorporent depuis quelques années des matières 

grasses végétales, qui peuvent être soit des graisses végétales, soit des huiles partiellement 

hydrogénées. Cette tendance qui vise à réduire les coûts matières interdit la dénomination « 

crème glacée » qui est alors remplacée par la dénomination « dessert glacé ». La présence de 

matière grasse dans une crème glacée présente de nombreux avantages tels que la réduction 

de la vitesse de foisonnement, la stabilisation de la mousse, l’amélioration de la texture, du 

corps et de la flaveur du produit fini, ainsi que l’accroissement de sa valeur énergétique 

(Lapointe-Vignola, 2002). 

  Par contre, trois inconvénients majeurs limitent son taux d’incorporation. Tout d’abord, la 

matière grasse étant un composé antimoussant, sa présence réduit le taux de foisonnement du 

mix (Lapointe-Vignola, 2002). 

 Ensuite une augmentation de matière grasse diminue d’autant la teneur en ESDL, afin de 

respecter l’extrait sec total de la formulation. Enfin, un pourcentage excessif de matière grasse 

peut entraîner une texture pâteuse voire collante (Boutonnier, 2001).   

4.2.3 Sucres 

Les glaces, étant des produits consommés en fin de repas ou durant l’après-midi, sont des 

aliments par excellence sucrés. En outre, les sucres représentent une source d’extrait sec peu 

onéreuse. Enfin, ils jouent un rôle très important sur la quantité d’eau liée c’est-à-dire non 

disponible pour la congélation. Autrement dit, la nature et les doses des sucres apportés dans 

la formulation vont influencer de manière prépondérante la stabilité thermique de la glace et 

sa vitesse de fonte à la sortie du congélateur. En contrepartie, ils limitent le taux de 

foisonnement du mix, et ils peuvent en cas de dosage important générer une texture collante 

en bouche et entraîner une cristallisation excessive et grossière (Boutonnier, 2001).   

4.3 Deux constituants fondamentaux des glaces 

4.3.1 Air 

L’air, qui est incorporé à débit variable dans le mix, a été préalablement filtré (classe100). Il 

remplit plusieurs rôles principaux dans les glaces. C’est ainsi que lorsque le taux de 

foisonnement augmente, on constate une réduction de la taille des cristaux de glace et des 
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bulles d'air, ce qui contribue à une amélioration de la texture du produit fini. La présence d’air 

dans les glaces permet d’alléger la valeur énergétique de celles-ci, de même que leur prix de 

revient. C’est la raison pour laquelle la glace est un des rares produits alimentaires solides 

vendus au litre. L’air étant un isolant thermique, il confère à la glace une meilleure résistance 

à la fonte lors d’une élévation de température et procure une moindre sensation de froid, qui 

est désagréable lors de la dégustation. Enfin, il faut souligner car, c’est remarquable, que les 

crèmes glacées ou les sorbets sont les seuls produits surgelés que l’on peut mettre en œuvre, 

tant au niveau industriel (formage par extrusion) qu’au niveau ménager (réalisation de 

tranches et de boules), à une température négative et que l’on peut consommer sans 

décongélation préalable. Cela dit, si l’incorporation d’air dans le mix est aisée avec les 

appareils continus, sa stabilité dans la glace est assujettie à la présence dans le mélange de 

composants à fort pouvoir moussant et ce d’autant plus que la crème glacée est riche en 

matière grasse, dont le rôle antimousse n’est plus à démontrer. C’est la raison pour laquelle 

les glaces à l’eau qui n’incorporent pas d’agents moussants dans leur formulation ont un taux 

de foisonnement relativement faible de l’ordre de 25 à 30 %, tandis que certains produits 

peuvent atteindre voire dépasser le taux de foisonnement légal fixé à 2 (Boutonnier, 2001).   

4.3.2 Eau 

Celle-ci est également indispensable, car son rôle de solvant permet à l’eau de solubiliser 

l’extrait sec dégraissé lactique ainsi que les sucres, ensuite son rôle de dispersant facilite 

l’émulsification de la matière grasse. En outre, son passage partiel de l’état liquide à l’état 

solide et la création de réseaux solides cristallins permet une stabilisation de la structure 

physico-chimique complexe des glaces. Par ailleurs, elle doit être d’excellente qualité 

bactériologique afin de ne pas véhiculer de germes microbiens. Néanmoins, une quantité 

d’eau excessive dans le mix va affecter de manière significative, à la fois la qualité 

organoleptique (sensation granuleuse due à une taille importante de cristaux de glace, et 

sensation aqueuse lors de la fonte en bouche) et la stabilité du produit fini (accélération de la 

vitesse de fonte en raison d’une quantité d’eau libre excessive (Boutonnier, 2001).   

 5. Composition des crèmes glacées  

La composition peut être très variable selon les législations locales et selon le type 

commercial de produit. Par exemple, les glaces avec la dénomination "premium", de 

meilleure qualité, sont notamment plus riches en matière grasse et contiennent plus de solides 

totaux (Tableau 5 ) 
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              Tableau 5. composition de la crème glacée (Chavez Montes, 2002) . 

 % en masse  % typique  

Solides de lait            9_11.5                10 

Matière grasse              7_12                10 

Sucre             12_16                14 

Sirop de glucose et fructose              4_6                 4 

Emulsifiant + stabilisant         0.45_0.65               0.5 

Arome +colorant               0.2               0.2 

Solide totaux            34_38               38 

Eau           60_62              62 

Air (% en volume )          45_55             50 

 

    Tableau  6.  Ingrédients habituellement utilisés dans la formulation des crèmes glacées 

Solides de lait Poudre de lait écrémé. Extrait solide 

dégraissé de lait (ESDL, MSNF en anglais). 

Poudre de lactosérum 

Matière grasse Crème laitière. Beurre. Huile de beurre 

(matière grasse laitière anhydre, MGLA). 

Huile végétale (palme, coco). 

Edulcorants Saccharose. Sirops de maïs (de glucose ou 

fructose). 

Stabilisants Alginates (E401). Carraghénane (E407). 

Gomme de caroube 

(E410). Gomme de guar (E412). Gomme 

xanthane (E415). 

Carboxymetylcellulose (CMC, E466). 

Emulsifiants Mono et di-glycérides (E471). 

Esters de sorbitan (Tween ou span 80, E494). 

6 .  Procédés de fabrication  

La crème glacée se présente sous forme d’une mousse glacée, autrement dit d’une dispersion 

d’air dans un mélange liquide, stabilisée par un fort abaissement de température (Dudez et al., 

2017). Le procédé se déroule en deux étapes. La première consiste à préparer le mélange des 

ingrédients, on parle de « mix », la deuxième consiste à glacer le mélange, le conditionner, 

puis le surgeler (Dudez et al., 2017) . L’étape la plus délicate consiste à établir une recette (ou 

formulation) équilibrée techniquement. La proportion des ingrédients doit respecter certaines 

règles pour obtenir un résultat satisfaisant : bonne texture, résistance à la force, goût agréable  

(Dudez et al., 2017) .  

                                   Tableau 7. Fabrication de la crème glacée (Branger, 2007). 
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Opération 

Unitaires 

Type d’opération           Rôles 

Mélange des ingrédients Mélange solide/liquide Faciliter la dissolution des 

poudres. 

Baisser la viscosité 

Homogénéisation Réduction de taille Réduire la taille des globules 

gras pour empêcher la 

coalescence des nouveaux 

globules formés. 

Disperser les éléments de la 

suspension. 

Désagréger les agrégats. 

Stabiliser l’émulsion. 

Pasteurisation Stabilisation par la chaleur Détruire tous les 

microorganismes pathogènes 

et une grande partie de la 

flore d’altération. 

Dénaturer certaines 

protéines. 

Solubiliser les agents de 

texture. 

Maturation Stabilisation par le froid Cristalliser partiellement la 

matière grasse. 

Parfaire l’hydratation des 

protéines du lait et des 

stabilisants. 

Foisonnement Mélange liquide/gaz Disperser du gaz pour rendre 

la texture aérée. 

Glaçage Stabilisation par le froid 

négatif et mélange 

Cristalliser une partie de 

l’eau du mélange. 

Répartir les bulles d’air. 

Libérer la matière grasse 

liquide qui va former un film 

autour des bulles d’air pour 

les stabiliser. 

Texture le produit. 

Formage Conditionnement Doser la crème glacée dans 

les contenants. 

Surgélation Stabilisation par le froid 

négatif 

Poursuivre la cristallisation 

de l’eau libre congelable 

pour stabiliser la mousse. 

Stabiliser le produit du point 

de vue microbiologique. 

Stabiliser la texture du 

produit dans le temps. 
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Etape1 : mélange et agitation des ingrédients 

Le lait employé pour la préparation des crèmes glacées doit obligatoirement être pasteurisé. 

Le mélange des ingrédients se fait selon un ordre préétabli. On commence toujours par 

mélanger les ingrédients liquides entre eux (lait, sirop de glucose). L’agitation doit être 

permanente et chauffe jusqu’à +50 °C. Les produits secs sont préalablement mélangés entre 

eux (lait en poudre, sucre et autres ingrédients en poudre) afin de faciliter leur dissolution 

dans les ingrédients liquides. L’agitation doit être énergique et on utilise pour cela un mixeur. 

On termine par l’addition de la matière grasse (crème fraiche ou beurre en transformation 

fermière à une température au moins égale à +60 °C. la matière grasse est incorporée sous 

agitation intense afin de la disperser correctement. On parle de « mix » pour désigner la 

préparation obtenue (Dudez et al., 2017). 

Étape 2 : Pasteurisation du mix 

La pasteurisation consiste à détruire les microorganismes contenus dans le mix. Elle est 

obligatoire afin de garantir la sécurité des aliments au consommateur. Si le mix pasteurisé 

n’est pas utilisé dans l’heure qui suit, il doit être conservé à +4°C. La congélation doit 

obligatoirement intervenir dans les 24heures. La pasteurisation permet également de faciliter 

la dispersion et la dissolution des ingrédients secs. Elle s’effectue dans de petites cuves de 

pasteurisation à +85°C pendant 15 secondes (Dudez et al., 2017). 

Étape 3 : Refroidissement puis maturation physique 

La maturation consiste à maintenir le mix à basse température (+4 °C) en agitant doucement 

pendant 4 à 20 heures. Cette étape effectue généralement la nuit. Elle permet d’améliorer la 

texture et la résistance à la forte de la crème glacée et facilite le foisonnement et le glaçage. 

Le refroidissement doit être aussi rapide que possible pour éviter les modifications de gout 

ainsi que la prolifération des microorganismes. On ajoute, lors de cette étape, les ingrédients 

qui n’ont pas besoin de subir de pasteurisation : aromes et colorants naturels, purées ou 

morceaux de fruits, pépites, graines, yaourt…etc (Dudez et al., 2017). 

Étape 4 : Foisonnement et glaçage 

Ces deux opérations se réalisent conjointement dans un même appareil. On peut utiliser une 

turbine, il faut alors compter de 20 à 30 minutes, ou un freezer, qui nécessite seulement une 

minute (Dudez et al., 2017). Le foisonnement consiste à aérer le mix afin de lui donner ; juste 

avant la congélation, une structure de type mousse. On obtient : 

- Soit par l’incorporation d’air au-dessus du mélange et l’activité modérée d’un racleur rotatif, 

c’est ce que permet une turbine discontinue ou sorbetière ; 



24 

 

- Soit par l’injection d’air en continu grâce à une pompe et l’activité intense d’un batteur 

rotatif, c’est ce que permet un freezer continu (Dudez et al., 2017). 

Le glaçage a pour objectif de répartir les cristaux de glace et de stabiliser la mousse. On passe 

d’une température de +4 à -6 °C. La réussite de l’opération dépend de la rapidité de 

refroidissement, tout particulièrement entre -2 à -5 °C, zone critique pour la cristallisation. 

Les inclusions en morceaux (brisures, fruits entiers) sont ajoutées directement dans la turbine, 

ou en sortie de freezer dans la crème glacée. Il est important de les incorporer froids (+4 °C) 

pour ne pas révéler la température du mix (Gret, 2002).  

Étape 5 : Moulage et conditionnement 

La crème glacée est conditionnée dans les emballages plastiques quand elle est encore 

malléable (-4 à -5 °C). Cette opération est manuelle dans le cas des productions fermières. Il 

faut prendre soin de bien respecter la quantité exprimée en litre en mentionnée sur l’étiquette 

(Gret, 2002). 

Étape 6 : Surgélation/durcissement 

 Lorsque la crème glacée est sotie de la turbine et conditionnée, son pourcentage d’eau 

converti en glace n’est que 50%. Dans cet état, le produit fini est mou. On consiste que la 

crème glacée est suffisamment durcie lorsque le pourcentage d’eau congelée atteint 90%. La 

surgélation descend la température à -20/-30 °C. Le temps d’attente entre la sortie de la 

turbine et le début de la congélation doit être le plus court possible. L’utilisation d’une cellule 

de surgélation est fortement conseillée. 

Un simple congélateur n’assure pas un refroidissement suffisamment rapide. En l’absence de 

surgélateur, on peut utiliser deux congélateurs. L’un réglé à -30 °C pour assure une 

congélation aussi rapide que possible est le deuxième à -20 °C pour la conservation (Gret, 

2002). 

Étape 7 : Stockage à l’état congelé  

Les crèmes glacées doivent être stockées à -20 °C jusqu’à la vente au consommateur. Une 

attention particulière doit être portée aux conditions de transport (véhicule frigorifique 

onéreux) et l’utilisation de caisse isotherme assure une conservation de très courte durée 

(Gret, 2002). 
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7. Valeur nutritionnelle de la crème glacée 

La valeur nutritionnelle des crèmes glacées et des sorbets diffère selon les ingrédients utilisés. 

Un sorbet riche en fruits contient des vitamines alors qu’une crème glacée apporte du calcium 

et des protéines (tableau 8 ). 100g de crème glacée contiennent en moyenne 180 calories, 3 à 4 

% de protéines, 7 à 8 % de lipides et 26 %de glucides (Berne, 2011). 

                 Tableau 8.  Teneur moyenne (par kg) des différents composants de la 

                                                       crème glacée (Lubin, 1998). 

  

 

Composant crème glacée                                (g) 

Protéine                                    39 

Glucide                                     210 

Lipide                                     117 

Minéraux                                         8 

Calcium                                       1.3 

Phosphore                                       1.0 

Sodium                                     0.80 

Potassium                                     1.35 

Magnésium                                      0.14 

Zinc                                          8 

Manganèse                                        0.6 

Fer                                       0.9 

Cuivre                                       0. 25 

 

Les crèmes glacées sont riches en vitamines apportées par les différents ingrédients qui  

entrent dans sa composition le (tableau 9) montre la composition des  crèmes glacées en 

vitamines.  

        Tableau  9. la teneur moyenne (par kg) en vitamines de la crème glacée (Lubin, 1998). 

                       Vitamines             Crème glacée (mg) 

                      Carotène                            1.96 

                            A                            11.4 

                           B1                            0.42 

                           B2                             2.0 

                           B6                            0.55 

              Acide nicotinique                            1.25 

                           B12                          Traces 

              Acide pantothénique                             5.0 

                       Biotine                            0.02 

                            C                               5 

                            E                             1.2 

                            K                             2.1 
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7.1 Crème glacée et minéraux 

Les crèmes glacées présentent une concentration adéquate en différents sels minéraux 

dont  l’organisme a besoin. 

Tableau X : Teneur moyenne en éléments minéraux pour 100g de crème glacée 

 

8. Effets de la crème glacée sur la santé 

  Jouant un rôle dans la régulation énergétique de l’homéostasie, incluant le métabolisme des 

glucides et des lipides ; les réponses inflammatoires ; la prolifération et la différenciation 

cellulaire, en prévenant contre l’hypercholestérolémie, le diabète, l’athérosclérose et l’obésité 

(Suhara et al, 2009). 

La crème glacée est favorablement considérée comme véhicule de probiotiques grâce aux 

basses températures de stockage. Cependant, ils subissent un effet fonctionnel négatif par la 

congélation, la décongélation, l’agitation mécanique et l’incorporation d’oxygène tout au long 

du processus de fabrication (Ranadheera et al. 2009). 

   

9. Propriétés des crèmes glacées 

Les crèmes glacées ont des caractéristiques qui leur confèrent une texture et un goût  

spécifique 

9.1 Propriétés organoleptiques  

 Selon (Donhowe et al., 1991), les qualités recherchées par le consommateur de glaces    sont : 

  - La fraicheur : absence de cristaux de glace. 

  - La texture fine, assez résistante    

  - La fusion lente dans la bouche  

  - L’onctuosité. 
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 - L’arôme et parfum subtils et vrai. 

 - Pas trop de sucre 

9.2 Propriétés physico-chimiques 

9.2.1 La viscosité 

La viscosité mesure la résistance à l’écoulement ; c’est une caractéristique essentielle des 

mélanges. La viscosité influence le rendement, c’est-à-dire que dans un mélange à faible 

viscosité, la formation des bulles d’air se fera difficilement ; un mélange plus visqueux se 

pompe  moins bien (Tirard-Collet, 1996). 

9.2.2 L’acidité 

L’acidité est souhaitable pour les sorbets, dans le cas des crèmes glacées. Une acidité très 

élevée peut déstabiliser rapidement le mélange, le rendement diminue et la fonte de la crème 

s’accompagne d’une séparation du sérum (Tirard-Collet, 1996). 

9.2.3 La densité 

La densité d’air se situe entre 1,05 et 1,13.Cette donnée est particulièrement utile pour 

contrôler le volume d’air ajouté et donc le rendement (Tirard-Collet, 1996). 

9.2.4 La quantité de l’air 

L’air est un composant important dans les crèmes glacées, il affecte les propriétés physiques  

et la stabilité de stockage. Le taux d’air injecté est de 40 à 50 % (Sofjan et al.,2004).  

9.3 Propriétés microbiologiques  

 La crème glacée est un produit à base du lait, est un bon support pour la croissance 

microbienne en raison de la valeur nutritive élevée, pH voisin de la neutralité (pH ~ 6-7) et la 

longue durée de conservation. (FEHD, 2001 et Mahmud-Hossain, 2012).        

La composition des crèmes glacées fait qu'elles constituent un milieu propice à la survie et à 

la croissance des germes.  La contamination est la résultante trois sources principales : 

❖ Matières première : Selon ( Mossel et al., 1987), la consommation de crèmes glacées 

préparées à base de lait cru était la cause de toxi-infection alimentaire avec Staphylococcus 

aureus, et de Brucellose à Brucella melitensis. 

❖ Le matériel utilisé dans la fabrication des crèmes glacées est un grand facteur de 

contamination. 

❖ Les récipients utilisés pour le conditionnement et la commercialisation des crèmes 

 glacées. De nombreux psychrophiles et microorganismes psychotolérants , Salmonella  

(Mahmudhossain, 2012 et Pal et al., 2015), staphylococcus aureus, Bacillus, Shigella,  
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Streptococus, Pseudomonas, Campylobacter, Brucella (Mahmud hossain, 2012) et Yersinia 

 enterocolitica sont généralement présents dans la crème glacée et peuvent survivre dans les  

aliments mêmes à basse température (Pal et al., 2015).   
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                                                           CONCLUSION 

 

Cette étude a bien montré que le jus de raisin est un liquide riche en composants à 

intérêts nutritionnels et sensorielles. La combinaison unique de composés phénoliques du 

raisin, y compris les flavonoïdes (anthocyanes, proanthocyanines) et les stilbènes, fait du 

raisin et des jus de raisin une source prometteuse pour le développement de nouveaux 

produits nutraceutiques. 

La forte concentration de composés phénoliques des jus de raisin contribue à définir leurs 

caractéristiques sensorielles en termes de couleur, de goût et de saveur. 

Au cours des dernières années, une large gamme d'additifs alimentaires et de produits 

nutritionnels provenant du raisin a été distribuée sur le marché mondial; cependant, nous 

devons retenir que les consommateurs recherchent non seulement les caractéristiques des 

produits nutraceutiques, mais aussi leur appétence. 

En Algérie, en absence de la transformation du raisin, la valorisation des variétés du raisin 

particulièrement celles à faibles valeurs marchandes,  à travers leur incorporation  dans des 

préparations alimentaires méritent une attention particulière des chercheurs.  

En perspective à ce travail nous proposons ce qui suit : 

1. Caractérisation des jus de raisin de quelques variétés autochtones, 

2. Formulation de nouvelles préparations alimentaires par incorporation des jus de raisin 

riches en polyphénols. 
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