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Résumé

Ce travail consiste en une étude coatp@ de deux échantillons du fruitAdbutus. unedo Ldans deux
régions différentes d’Algérie (Tiaret, Tlemcen) siplan physicochimique. Les résultats physicodaims des
deux échantillons du fruit montrent quékt de nature acideche en fibres alimentaires, en polyphénols et en
sucres totaux mais faible en lipides et en pectines

La variation des différents paramgphysico-chimiques dans les deux échantillonsuerhontre que
I'échantillon de la région de Tiaret est meillewevsa composition relativement élevée en minérdauene
antioxydants (polyphénols). Cette différence pérg due aux différents paramétres géographiquesattjues
et édaphiques.
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Abstract

Thisvork is a comparative physicochemical study of two dampf the fruit ofArbutus unedd.. in
two different regions of Algeria (Tiaret, Tlemcefhe obtained results show that the fruit is acidimature,
rich in dietary fiber, polyphenols and total sugaws low in lipids and pectin.

The variation of different physico-chemical paraens in both fruit samples show that the samplenef
region of Tiaret is better due to its relativelgler composition in minerals and antioxidants (pbnols). This
difference may be due to different geographicamatic and edaphic parameters.

Key words Arbutus uneda .,Caracterisation, Physico-chemistry
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1. Introduction

Certaines plantes se rencontrenttatlgpontané
et s’adaptent aux multiples sols et climats notarnirtes
fruits comme l'arbouseéd(butus unedd..) [21]. En effet,
Arbutus unedd.. est un fruit sauvage qui se développe
dans les régions méditerranéennes et connu enidlgér
sous le nom vulgaire de « Lendj38, 39 (Fig.1). Il est
trés répondu en raison de sa tolérance a la s&sieced
sa capacité a se régénérer et recoloniser lessforét
incendiée$27].

Fig. 1. Fruits dArbutus unedd.. [38]

Ce fruit a été utiisé dans la médecine
traditionnelle car il posséde des propriétés agbnites,
diurétiques et antiseptiqu¢S3]. Il est également utilisé
pour traiter les pathologies cardio-vasculairegiédbéte
et les pathologies inflammatoirg26]. L'arbouse est
vitamines,

riche en sucres, acides organiques et

composés phénoliques. 1l est rarement consommé
comme fruit frais mais peut étre transformé erégel

compote, confiture et liqueuf$?].

Ce fruit est mal exploité, peu connu de pointvde
nutritionnel et industriel par la population algdgme et
sa consommation reste saisonniére. Dans ce contexte
présent travail consiste en une étude comparative
physico-chimique, d'arbouse provenant de deux né&gio
différentes (Tiaret et Tlemcen) qui en sont riglasvue

d’'une meilleure exploitation et valorisation.

2. Matériel et Méthodes
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2.1. Lieu et période du travail

Ce travail a été réalisé dans la Faculté de=nSebs
de la Nature et de la Vie —Université |bn Khaldoun
Tiaret. Une période d'environ 5 mois s'étalant de
Décembre 2012 a Avril 2013 a été nécessaire pour

réaliser les objectifs cités ci-dessus
2.2. Matériels
2.2.1. Matériel végétal Arbutus unedo L)

Le matériel végétal utilisé dans notre travail est
composé de deux échantillons du fruifdinedoL. de
deux régions (Tiaret et Tlemcen).

Concernant I'échantillon de la région durétall a
été obtenu par des vendeurs ambulants (Volamef)ja
leur provenance est « Oued el lendj » qui esésitu
1080 m d’altitude sur les monts du Guezoul qui font
partie de la chaine de I'Atlas Tellien. Et celui te
région de Tlemcen, il a été récolté en Décembie 2
la forét de Bouhlou a environ 185 Km du Nord de la
wilaya de Tlemcen.

La détermination taxonomique a été faite pBr.

Ait Hammou Mohamed, botaniste au niveau de la fécul
des Sciences de la Nature et de la vie- Univeibité
Khaldoun -Tiaret.

Aprés la récolte, le lavage et le triage sdédegreé
de maturité, les fruits ont été conservés dans un
congélateur domestique (- 4 ° C) jusqu'a leuisatilon

dans les différentes analyses.

2. 3. Analyses physico-chimiques du fruit
2.3. 1. Détermination de taux d'humidité

La teneur en eau est définie comme étapette de
poids subie lors de la dessiccat[dfq].

Peser, séparément, 5 g du fruit découpé ¢its pe
morceaux dans des capsules propres. Mettre ceslesps
dans l'étuve a 103 °C + 2 jusqu'au poids constant.

Laisser refroidir les capsules avant la pesée dans
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dessiccateur. Répéter I'opération plusieurs fosgjja
I'obtention d’un poids constaff].

2.3.2. Détermination du taux de cendres

Le dosage des cendres est basé sur la dastrde
toute matiére organique sous leffet de température
élevée (500 + 25 CTx4].

Peser les creusets vides, ajouter 10 g de
I'échantillon dans les creusets puis placer les darfour
a moufle pendant 3-5h a 550°C. A la sortie du four,
placer les creusets dans un dessiccateur pour
refroidissement. Peser les creusets refroidis. &éédr
les creusets a nouveau pendant une demi-heureusu pl
Répéter cette opération jusqu'a ce que le poideicies

constant (de couleur blanche ou blanc gris8ik)
2.3.3. Détermination du pH

Peser 10g du fruit coupé en petits morceajouter
100 ml d’eau distillée puis mélanger pendant 5 teisu
jusqu'a I'obtention d’un juf7]. La mesure a été réalisée

en plongeant I'électrode du pH métre dans la soiuti
2.3.4. Détermination de I'acidité titrable

L’acidité titrable est déterminée par tnalisation
de l'acide présent dans une quantité connue (paids
volume) d’échantillon en utilisant une base (NaOH).
L'évaluation se fait par titrage en utilisant uricateur
de couleur ; phénol phtaléifig0].

L'acidité a été mesurée par neutralisatide
I'acidité totale libre contenue dans 25 ml de jixeou
avec une solution de NaOH (0.1 N) jusqu’a atteingdre
pH de 8,1 en présence de phénol phtaléine comme
indicateur de couley]. L'acidité titrable est exprimée

par rapport a la teneur en acide malifR@.

2.3.5. Détermination du taux des solides solubles

le

53

Le taux de solides solubles (TSS), exprim&@egré
Brix, est déterminé a I'aide d'un réfractoméfigg

Une goutte de purée de fruit a été mise sur lauglaq
du refractomeétre préalablement nettoyé et séché ave
'eau distillée. Le degré Brix a été lu directemesnir
I'échelle a I'intersection de la limite entre lafige claire

et la frange foncégs].

2.3.6. Détermination de la conductivité électrique

La conductivité électrique exprime l'aptitude la
solution aqueuse a conduire un courant électriille.
est en corrélation avec la teneur en sels solyltiéls
L'électrode de conductimétre a été plongée dans une

solution a 20 % de matiere secff.
2.3.7. Détermination de la teneur en pectines

L'extraction des pectines de la matipremiére
est habituellement effectuée par le traitement caBide
(1.5-3) et a une température élevée (70 a 90° /), e
utilisant l'acide chlorhydrique. Cette étape permet
I'extraction et la solubilisation des matériaux mkctine
des tissus végétaux. L'extrait de pectine est aiémaré
du résidu de la peau ou de la pulpe par centrifoigata
pectine est alors séparée de I'extrait purifié par
précipitation avec de l'alcool. Le précipité obteast
lavé avec de l'alcool, filtré pour enlever les imgidés

pe$gg. La

détermination de la teneur en pectines est effectaton

solubles, et finalement séché et

la méthode décrite par Kalapathy et Pro¢4ds.
2.3. 8. Détermination de la teneur en fibres brutes

Elle consiste a traiter I'échantillon a bysar
successivement avec de l'acide sulfurique et de la
potasse. L’hydrolyse acide/ basique (a chaud) pedae
solubiliser la quasi-totalité du contenu celludaia

I'exception des fibres alimentaires et des selsénainx

Revue «Nature & Technologie».B-Sciences Agronomiques et Biologiques, n°12/ Janvier2015, Pages 51 & 64

J



54

[31]. La détermination de la teneur en fibres estséali

par  lutilisation  d'un

« FIBRETEC» selon la méthode de Ween§ied].

auto-analyseur  appelé

2.3. 9. Détermination de la teneur en lipides

Les lipides sont des substances organiques q
peuvent étre extraites a partir des fruits et \&gépar
des solvants liquides au moyen de [Iappareil de
«Soxhlet» [42]. Les lipides sont déterminés selon

AFNORT[1].
2.3. 10. Détermination de la teneur en sucres totau

La méthode du phénol sulfuriq(i25 permet de
doser les sucres totaux en utilisant le phénolagtde
sulfurique concentré. En présence de ces deuxifeéact
les oses donnent une couleur jaune-orange dont
lintensité est proportionnelle a la concentratides
glucides. Les résultats sont exprimés par rappame
gamme étalon de glucose a une densité optique @de 49

nm([49].
2.3. 11. Détermination du taux des sucres réductesir

Les sucres réducteurs sont déterminés pagthade
de Miller [4€], la fonction réductrice se complexe sous
certaines conditions avec le réactif de DNSA, cesgu
traduit par une coloration orangée. L’intensité aidte
coloration est proportionnelle a la teneur en siicre
réducteurs. Les résultats sont exprimés par ragparte
gamme étalon de glucosa une densité optique de 540

nm[29.
2.3.12. Détermination du taux des polyphénols totx

L’extraction des polyphénols a été faite a@tipale
10g de I'échantillon additionné a 50 ml du méthanol
Aprés agitation pendant deux heures a |'obscudté

filtration a été réalisée et le filtrat a été réeng59].

Profil Physicochimique du fruit "Lendj" ( Arbutus unedoL.)

Le dosage des polyphénols est effectué par la
méthode décrite par Singleton et Ro§3il] et reportée
par Dogyanet al [23] en utilisant le réactif Folin-
Ciocalteu.

Le réactif est constitué par un mélange d'acide
(’JHW12040)
phosphomolybdique (#PMo0;,0,0). Il est réduit, lors de

phosphotunguistique et d’'acide
'oxydation des phénols, en un mélange d'oxydesidle
de tungsténe et de molybdéne. La coloration preduit
dont [l'absorption est mesurée a 760 nm est
proportionnelle a la quantité de polyphénols présen
dans I'extrait végétdh9]. La concentration en composés
phénoliques totaux exprimée en mg d'acide gallique
équivalent (GAE)/100g d’extrait a été déterminéesen
référant a la courbe d'étalonnage obtenue en antis

I'acide gallique comme standalrdl].

3. Résultats et Discussion

Les résultats des analyses physicochimiques
effectuées sur le fruit’d.unedo L. de deux régions
différentes (Tiaret et Tlemcen) sont résumés dans |

tableau 1.

Tableau 1. Résultats des analyses physico-chimiques du
fruit d’A.unedaL.
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Paramétres Résultats
i AQ i E E ANOVA™

E,: Echantillon provenant de la région de Tiaret, ! :

Teneur en eau (¢ 68.18 + 0.01° 57.56 + 0.12° N.S
E,: Echantillon provenant de la région de Tlemcen. pH 35510057 353£003° N.S
(a: 5 répétitions, b: 4 répétitions, c: 3 répeétis). Acidité fitrable (% 0.63£0.00° | 0.74+0.000° N.S

o Cendres (% 0.69+0.002° | 0.33+0.002° P=0.0374

N.S : Non significatif. TS
*: Significatif (p < 0.05). électrique 523.21+0.925 | 322.506 +0.687 | P=0.0000**
=+ Trés significatif (p< 0.001). (uSfem)

Solides solubles (9 16.66 + 0.04° 17.66 + 0.02¢ N.S
** |'analyse statistique a été réalisée par le Pectines%) 5.064 2000 | 0,082 20,005 NE
logiciel «<STATISTICA » (V. 6.1). Fibres (% 18+0.03F 19+ 0.00° N.S

Lipides (%, 1.15+0.00° 1.45+0.00° N.S

Sucres totau

(9/100 g) 8.896 +0.679 | 14.012 +2.39 P=0.0005**

Sucres réductet
3. 1. Teneur en eau (9/100 g) 6.98+1.02% | 9.27+1.881 N.S

Poly phénols

D'apres les résultats présentés dansbleaa 1, la (Mg GAE/g d'extrait) | 17.025+0.148 | 14.74 + 0.515 P=0.0299*
teneur en eau du fruit est de 68.18 % + 0.010 £69% pourcentages d’eau sont de 'ordre de 80 é 90 %'peu
+ 0.127 dans les échantillong Bt E respectivement. fruits charnus, bien moins élevés mais trés vaempbur
On remarque que la teneur en eau est importante Ban  |es fruits secs tels que les dattes de 5 a 50%barmse
par rapporta £ apparait comme I'un des fruits frais les moins layés.
En comparant nos résultats avec les vateousées
3.2.PH

par Rodriguez et Traversg2] sur le méme fruit, qui

se situent dans lintervalle (46.82 -71.89 %), onstate Le pH est un parametre déterminant F'aptitaies

. . aliments a la conservation, il constitue l'un des
gu'ils sont comparables. Bizouard et Fav[df] ont

. N . L. . principaux obstacles, que la flore microbienne doit
trouvé pour le méme fruit une valeur supérieure egli

franchir pour assurer sa prolifération. Ainsi, uAd de
de l'ordre de 68.2%. Alors que Barres al. [13] et

. 'ordre de 3 & 6 est trés favorable au développ¢mes
Ozcan et Hacisefegallari [53] ont trouvé des résultats

plus faibles qui sont (59.7 % + 2,67) et (53.72%,1)

respectivement.

levures et moisissurg83], [32] et[18].

D’apres les résultats présentés dans ledable le
pH de I'échantillon E est (3.55 + 0.054) qui est proche
de celui de I'échantillon Equi est (3.53 + 0.038). Les
résultats obtenus pour les deux échantillons mohitree

période du cycle végétatif et méme des facteurs _ .
le fruit est de nature acide.

D’aprés Athamend9], les facteurs qui peuvent

influencer sur la teneur en eau sont: 'dge dddatp, la

génétiques. ) .
o . Si on se réfere aux travaux de Setal [69] et de
Cette variation de la teneur en eau peutditecaussi .
Ozcan et Hacisefegallari [53], qui ont trouvé des

valeurs de pH de (5,57 + 0,07) et (46 + 0,1)

aux différentes conditions environnementales:

Exposition aux différentes conditions pédoclimadisjuet
i . i . respectivement pour le méme fruit, on constateligse
répartition géographiqué4].
sont largement supérieures aux valeurs que noussavo
Selon Bretaudeau et Failg], c'est I'eau qui tient
) ) ) obtenues. Gonzélezt al [34] et Ruiz —Rodriquezt al
en dissolution tous les sels minéraux, les sudess,

enzymes et d'autres composés dans les fruits. Les
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[64] ont donné des valeurs de pH de (3.50 + 0.21) et
(3.47 £ 0.12) respectivement pour le méme fruit.

Huberson [37],

différences notées sont tributaires d’'un grand nenade

D’aprés Messaid[45] et les

facteurs parmi lesquels: la région, les conditions

climatiques et I'état de maturation du fruit.

3. 3 Acidité titrable

L'acidité titrable nous renseigne sur la diténen
acides organiques présente dans I'échanti28). Les
acides organiques sont, en général des interméslidés
processus métaboliques, ils influencent la crorssates
micro-organismes et affectent la qualité de corat@m
des produits. lls sont directement impliqués daas |
croissance, la maturation et la sénescence du [Blit
Ces acides influent aussi sur les propriétés swmligsr
des fruitg40Q] et[7Q].

D’aprés nos résultats,
d’A.unedol. des deux échantillons Et E;est (0.63 %
+ 0.0010) et (0.74 % = 0.0007) respectivement é&aibl

1). En comparant I'acidité titrable des deux éciflans

I'acidité titrable druit

E; et B, on peut en déduire qu'elle est plus élevée dans
I'échantillon B par rapport a que dans I'échantillon E

Notre résultat est proche de celui trouvé enceet
al [69], qui est de (0.67% = 0.17) et reste supérieur a
celui rapporté par Ozcan et Hacisefeitar [53] qui est
(0.4% £ 0.10).

En comparant les valeurs d’acidité du fruidd
unedoL. trouvées avec d’'autres fruits comme les fraises
et les cassis, on constate que nos résultats peocdent
de celui des fraises (0.79§6], et largement inférieurs
a celui des cassis (4991].

Cette variation est peut étre due aux comnuftio

climatiques et au processus de maturation des fel}.

3.4. Cendres
La détermination de la teneur en matieére naieér

nous renseigne sur la qualité nutritionnelle de

Profil Physicochimique du fruit "Lendj" ( Arbutus unedoL.)

I'échantillon a analyser. En effet, la teneur emdres
des aliments doit avoir un seuil a ne pas dépgsserla
consommation humaine et animgsd].

D’aprés I'étude comparative du fruit des deux
échantillons, on remarque que le contenu minéual d
fruit E; est (0.69 % + 0.0023). Cette valeur est supérieure
a celle d’échantillon Fqui est (0.33% + 0.0027)

Nos résultats s’approchent de ceux trouves
Gonzélezet al [34] qui sont (0.56% + 0.15) et sont
inférieurs & ceux présentés par Ozcan et
Hacisefergullar [53], Ruiz —Rodriquezet al [64] et
qui sont (2.82 % + 0.124), (0.86%

+0.21), (1.71% = 0.09) respectivement pour le méme

Barroset al [13]

fruit.

Selon Bezzald19], la variation de la teneur en
cendres du fruit peut s’expliquer par la provenance
géographique des échantillons, les conditions tiquas
et les caracteres édaphiques des sols. Mais selon
Athamend 9], ces variations peuvent étre dues a certains
facteurs écologiques, I'age de la plante, la péridd

cycle végétatif, ou méme a des facteurs génétiques.

3. 5. Conductivité électrique

La conductivité électrique exprime l'aptitude la
solution aqueuse a conduire un courant électriflle.
est en corrélation avec la teneur en sels sol(ibG}s

Les valeurs moyennes des teneurs en selbleslu
des deux échantillons du fruitAtbutus sont données
dans le tableau 1. Notre résultat montre que I'étilhan
E; renferme une teneur en sels solubles qui est
supérieure a celle de I'échantillon &ui est (523.215 +
0.92) et (322.50 + 0.687) ps/mespectivement.

En comparant la valeur de la conductivit&téigue
du fruit d’A.unedoL. étudié avec d’autres fruits comme
les dattes, les pommes, les poires et les fraisms,
remarque que le résultat trouvé est largement mupéi

celui des dattes (2.1uS.&n[6] et inferieur & celui des
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pommes (670 uS.ch et des poires (840 pS.dnet
légérement supérieur & celui des fraises (186 1i§.cm
[67].

Selon Rodier[60]

influencée par le pH de la solution, la valenceidas et

la conductivité électrique est

le degré d'ionisation.

3. 6. Solides solubles

Les solides solubles représentent I'ensembléods
les solides dissous dans l'eau, incluant les sudess
sels, les protéines et les acides carboxylifd8s

D'aprés I'étude comparative des deux échamsll
des fruits dArbutus on remarque que le taux des solides
solubles dans I'échantillon;Est élevé (17.66 % + 0.020)
par rapport a I'échantillon jEui est (16.66% * 0.040).
Par ailleurs, Miller et al [47] et Serceet al [69] ont
obtenu des valeurs inférieures pour le méme fiuit
sont (8.1 %) et (11.9 %) respectivement. D’apres
Messaid [45], les différents paramétres qui peuvent
influer sur le taux des solides solubles sont imat, la

nature du sol et le processus de maturation dés.fru

3. 7. Pectine
La pectine est un polysaccharide présent des
parois cellulaires végétales, surtout dans legsffdd].

Selon Rogef[63], la pectine est une composante de la

57

(2.04%), Crataegus azarolus (Azarolienj2.67%), des
(0.72%) et des framboises (0.6¢8p], on

constate que le fruit A'unedoL. présente des teneurs

mdres

en pectines largement inférieures.

D’apres Amellal[6] cette différence peut étre due
aux conditions de culture, et au degré de matuniés
aussi a la méthode de dosage utilisée. Sur le plan
technologique, la faible teneur en pectines est un
avantage dans la production des jus clarifiés etsdeps
(processus de clarification) mais un inconvénjEnir la

préparation des gelées et marmeldégs

3. 8. Fibres

Les fibres alimentaires sont des polymeres
glucidiques d’origine végétale, associées ou nansda
plante, a la lignine ou a dautres constituants non
glucidiques (polyphénoals, cires, saponosides,
phytostérols...]2].

En Comparant la teneur en fibres du frug ddeux
échantillons, on remarque que I'échantillon Est
caractérisé par des teneurs élevées (19% + 0.0@9)
rapport a celle d’échantillon ;est (18% + 0.035).

En comparant les teneurs en fibrésriolutusavec
d’autres fruits, on remarque que notre fruit esheien
cellulose bruteD’aprées nos résultats, le fruitAl’ unedo

L. présente une teneur en cellulose voisine de celle

fiore soluble ayant des applications technologiques trouvée par Trumbet al [73] qui est dans Tintervalle

intéressantes dans la gélification d’'un mélang&uleet
de sucre.

D’aprés I'étude comparative des deux écHansl
des fruits dArbutus, on remarque que la teneur en
pectines dans I'échantillon,K0.082 % + 0.0021) est
supérieure a celle de; 0.064 % + 0.018). Nous avons
trouvé une faible teneur en pectines (tableauCglte
valeur est nettement inférieure a celle trouvéeraz —
Rodriquezet al[64] qui est de 2.95% pour le méme fruit.

En comparant nos résultats avec ceux obteauki

et al [43] sur d'autres fruitsZiziphus lotus (Jujubier)

(7.86 - 18.55%) dans le méme fruit. La teneur bref
de notre fruit est relativement supérieure a cetlavée
par Ruiz —Rodriquezet al [64] et par Ozcan et
Hacisefergullari [53] qui sont de 13.26 % et 6%
respectivement.

D’aprés notre étude, nous déduisons queuedst
riche en cellulose, ce polysaccharide constituitipipe
considérablement a la texture des fruits, et cenarx
parois leur rigidité. La cellulose est trés emptykans
l'industrie agro-alimentaire de méme que ses dsyieé

'occurrence le carboxymethyl cellulose qui eststré
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utilisé dans I'amélioration des crémes glacées aet |
conservation des faring22].

Du point du vue nutritionnel, les fibres atimaires
ont plusieurs effets bénéfiques sur la santé, noemh
laugmentation du bol fécal, la diminution de la
cholestérolémie et du taux de LDL (Lipoprotéine de
basse densité) plasmatique et la diminution de la
glycémie et de I'insulinémie post- prandifle)].

D’aprés Ramlu et Rg®7] la variation de la teneur
en fibres peut étre due aux différentes conditjmareni
lesquelles: la localisation géographique, la ctuntsbin
génétique, I'état du sol et les conditions agrompes et
climatiques de la culture. Les différences de tereru
fibres peuvent étre aussi dues aux différenteshaodés

de dosage utilisées.

3. 9. Lipides

Selon les résultats présentés dans le tableaunl, o
constate que les deux échantillons du fruk.dhedoL.
sont pauvres en matiére grasd@pres ces résultats, on
remarque que I'échantillon,Eontient plus de matiere
grasse (1.45% + 0.002),
+0.002)

Nos résultats sont en accord avec ceux éoyar

que I'échantillon; (E.15

de nombreux chercheurs. Bauwsral [13] et Ozcan et
(53
comprises entre 1.37% + 0.40 et 2.1% % 0.10 sur le

Hacisefergullar ont enregistré des valeurs
méme fruit respectivement. Tandis que Ruiz — Rasq
et al[64] ont enregistré des valeurs comprises entre 0.30
a 0.78%.

D’'aprés GaoudB1] plusieurs parametres influent sur
le taux de lipides comme la granulométrie, I'huitéidla

nature du solvant et la méthode d'extraction d@éis

3. 10. Sucres totaux
Les sucres sont les constituants les phpoitants
du fruit dA.unedo L. IIs sont également responsables

de la douceur de l'alimen6].

Profil Physicochimique du fruit "Lendj" ( Arbutus unedoL.)

D’aprés les résultats donnés dans le tablgaon
remarque que les teneurs en sucres totaux des deux
échantillons (E et B&) du fruit d’A. unedoL. sont de
l'ordre de 8.89 et 14.01g/100g

L'échantillon B est plus riche en sucres totaux que

respectivement.

'échantillon & Nos résultats montrent
d’A.unedo L.

que le fruit
renferme une teneur en sucres totaux
proche de celle trouvée par Tavaetsl[73], Favieret

al [28] etRuiz — Rodriquezt al[64], qui ont trouvé des
valeurs de (14.11 g/100g), (20 g/100g) et (14,1004}
respectivement

Ces variations peuvent étre attribuées &iglus
facteurs tels que I'age de la plante, la chargé&adlre,
le stade de maturation et I'état physiologiquerdit fors
de l'analysg172].

D’aprés Munier[48], Nixon et Carpentef51] et
Sawayaet al [68], les sucres varient en fonction du
climat et du stade de maturation. Tandis que Daraid
[24], propose d'autres facteurs tels que la durée
d’exposition au soleil, la disponibilité de I'eda, teneur
en minéraux des sols, lirrigation et la fertiliget
peuvent influer sur le niveau des sucres des fruits

Compte tenu des teneurs obtenues dans étoide,
ces fruits constitueraient une source non négligedb
sucres qui fournissent des calories, et conféenenfraits
leurs saveurs agréables. En effet les sucres a
concentration élevée permettent d’'éviter la prodifi@n
bactérienne dans les confitures et les gelées. e q
favorise la transformation de ces fruits en plusieu
produits alimentaires notamment les confitures, les

compotes, les marmelades et les[RS.

3. 11. Sucres réducteurs

En comparant la teneur en sucres réductkufguit
d’A.unedoL. pour les deux échantillons, on remarque
que I'échantillon E présente une teneur plus élevée, qui
est de (9.27g/100g + 1.881), par rapport a celle
d’échantillon E qui est de (6.989/100g + 1.024).
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Nos résultats montrent que le fruitAdinedo L.
renferme une teneur en sucres réducteurs procleellde
trouvée par Orakt al[52], et qui est de I'ordre de (9.97
g/100g + 0.53). Nos résultats sont inclus dansdiialle
(0.2-149/100g) trouvée dans la varid&Ziziphus jujuba
[43.

D’'aprés Sakamura et Sud], la majorité des sucres
de fruit est représentée principalement par le qgecet
le fructose. Selon Ayagt al[11], la variation des teneurs
en sucre réducteurs peut étre attribuée aux diffgre
de

température, la durée d’exposition au soleil, & le

facteurs notamment le stade maturation, la

conditions climatiques.

3. 12. Polyphénols

La teneur en polyphénols totaux expriméegrag
GAE/g d’extrait) donne une estimation globale de la
teneur de différentes classes des composés jipdeml
contenus dans l'extrait de fruitAlunedo L. analysé
[54].

D’aprés nos résultats, la teneur en polyplsest
élevée dans I'échantillon ;Eui est de (17.025 mg
GAE/g £ 0.148), comparativement a I'échantillopdtii
est de (14.74 mg GAE/g + 0.551). Ces résultats se
rapprochent de ceux cités par Alarcio-E-Sibtaal [4],
Tavareset al [72] et Oraket al [52]
l'ordre de (15.5mg GAE/g * 0,6), (18 mg GAE/g) et
(14.29 mg GAE/qg) respectivement.

et qui sont de

Nos résultats sont nettement inférieurs X teuvés
par Barroset al[13] , Heinrich et al [35] et Serceet al
[69], pour le méme fruit, qui sont de l'ordre de (126.8
mg GAE/g), (37.36 mg GAE/g) et (16.56 mg GAE/Q)
d’extrait respectivement.

En comparant le taux de polyphénols du fruit
d’Arbutus unedoL. avec d'autres fruits sauvages, on
constate que la teneur en composés phénoliquestde n

fruit est plus faible par rapport au prunelli€rnus

59

spinosaL.) et I'églantier commun Rosa caninal.)
considérés comme des fruits riches en polyphémols,
qui présentent des valeurs de (83.40mg GAE/g)eet d
(143.17mg GAE/g) d’extrait respectivem¢h8].

Des études faites par Aganga at Mosé3g
Pedneaulet al [65] et Giddey[33] ont montré que les
facteurs extrinseques (géographiques et climat)qles
facteurs génétiques, mais également le degré de
maturation de la plante et la durée de stockagaunet
forte influence sur le contenu en polyphénols.

D'aprés I'étude statistique, il existe desfé&iénces
significatives entre les deux échantillons (Tiaret,
Tlemcen) en ce qui concerne les parametres suidants
conductivité électrique, les cendres, les suataIk et
les polyphénols. Par contre, cette différence asi n
significative pour les pectines, les fibres, lipides, les
sucres réducteurs, et les solides solubles.

4. Conclusion

Les résultats des analyses physico-chimiques
effectuées sur les deux échantillons du fruia@i et
Tlemcen) respectivement, ont montré une teneuraen e
de (68.18% + 0.028 et 57.56% + 0.127) et un taux de
cendres de (0.69% = 0.0023 et 0.33% + 0.0027).eNotr
fruit est acide et a présenté des valeurs de B.6954
et 3.53 £ 0.038) pour le pH et de (0.63 % + 0.000.¢4
+ 0.0007) pour l'acidité titrable. lest riche en fibres
alimentaires, en effet des valeurs de (18% + 0685
19% + 0.009) ont été enregistrées. Leurs tenears e
pectines sont faibles (0.064% * 0.0018 et 0.082% +
0.0021). Comme la plupart des fruits, leurs frawio
lipidiques sont modérées.

En outre, les fruits A.unedoL. comportent des
teneurs considérables en sucres totaux (8.89 g/300g
0.67, 14.01 g/100g =+ 2.39) et en sucres réduci@&ues
g/100g + 1.02, 9.27 g/100g =+ 1.88) pour [|'éclibomt
provenant de la région de Tiaret et de la région de
Tlemcen respectivement. Notre fruit constitueraite u

source importante d’antioxydants (polyphénols)urLe
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teneur est 17.025 + 0.148 mg GAE/g pour 'écitlant
de Tiaret et 14.74 + 0.515 mg GAE/g pour I'échéoti
de Tlemcen.

L’étude comparative des analyses physico-ichias
de fruit d’Arbutus unedd.. montrent que I'échantillon

de Tiaret est plus nutritif que celui de Tlemcarrason

de sa teneur relativement élevée en polyphénobnet

matieres

minérales. L'approche de [activité

antioxydante de ce fruit constitue une des pridepa

perspectives de notre présente étude.

Enfin,

la prise de conscience de lintérét de

[6]

[7]

(8]

consommer des fruits frais provenant des plantes [9]

sauvages est aujourd’hui relayée par une volonté de

connaitre ces fruits et leurs qualités nutritiote®lainsi

qgue leurs applications technologiques. Ce typéudas

ouvre des perspectives dans I'exploitation des tptan

méditerranéennes.
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