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Résumé. La conception de ce produit, "gran&GO!", résulte de la combinaison de plusieurs développements
technologiques innovants : la production de jus clarifié de grenade (Punica granatum L.) de diverses
cultivars, le développement d’un jus industriel clarifié de kaki (Diospyros kaki L.) non astringent, I'utilisation,
en tant qu'acidulant, d’'un jus de citron (Citrus limén (L.) Burm.) clarifié par filtration tangentielle pour
compenser la sensation sucrée, astringente et légérement amére des premiers jus cités précédemment. De
plus, des nanoparticules de flavonoides d’agrumes ont été employées pour éviter la détérioration de la
vitamine C (derniére technologie en expérimentation pour augmenter la solubilit¢ des extraits végétales).
L’objectif de cette étude est de déterminer I'évolution et la stabilité des paramétres physico-chimiques et
des propriétés nutritionnelles durant I'essai de stockage accéléré de 7 jours a 45TC. Avec la finalité
d’estimer la vie utile d'un jus fonctionnel a base de grenade et de kaki.

Mots-clés. Jus clarifié — Grenade — Kaki — Fonctionnel.

| — Introduction

La combinaison des jus de fruits typiques de la Méditerranée se justifie par la grande quantité
de tonnes de déchets originaires du marché des produits frais, qui diminuent parfois la
rentabilité du processus de transformation. Le profit intégral de ces fruits, ainsi que sa
transformation en jus et autres produits apportent une solution & quelques cultures de grande
importance économique pour les zones de production.

Avec le développement de ce produit fonctionnel de fruits nous avons un grand apport de
composeés bioactifs pour I'organisme, en réduisant les risques d’apparition de maladies. Cela
peut étre la base de nouveaux aliments fonctionnels pour la prévention de différents problémes
de santé d'établir la relation étroite qui existe entre un état physiologique de stress oxydatif et
I'apparition de différents problemes de santé (cardiovasculaire, métabolisme de glucose et de
lipides, activité neuronale, anxiété, etc.). Dans ce sens, les fruits que contient le combiné étudié
(grenade, kaki et citron) sont une source naturelle de composés bioactifs avec des propriétés
bénéfiques pour la santé. L'un des fruits qu'il faut remarquer est la grenade, ayant quelques
composants trés intéressants, les tanins hydrolysables de type élagitanin (isoméres de la
punicalagine et d'acide élagique), puisque de nombreuses propriétés bénéfiques pour la santé
ont été décrites pour ceux-Ci : une activité anticarcinogénique et antitumorale (Clifford et
Scalbert, 2000; Sartippour et al., 2008). L'un des autres fruits est le kaki qui possede des
substances phénoliqgues (un polyphénol) comme les proantocianidines, qui sont des tanins
condensés de haut poids moléculaire qui attribuent I'astringence a ce fruit et des propriétés de
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capture des radicaux libres, ce qui donne a ce fruit une activité antioxydante (Chunmei Li,
2010). Pour tout cela, l'objet d'étude est d'observer I'évolution et la stabilité des composés
bioactifs dans des jus de grenade, de kaki et dans le combiné "gran&GO". Afin d'estimer la vie
utile du produit et afin de pouvoir prédire le temps de conservation de ses propriétés
organoleptiques et alimentaires durant un essai de stockage accéléré.

Il — Matériel et méthodes

Détermination du contenu en vitamine C : on utilise la méthode officielle 43064 de I'Association
of Official Analylical Chemist (AOAC, 1984).

Détermination de la composition poliphénolique par HPLC. Les composés phénoliques ont été
analysés dans la fraction soluble des différents échantillons de jus (Pérez-Vicente et al., 2004).

[l — Résultats et discussion

Sur le Fig. 1, on observe I'évolution du contenu en vitamine C de différents jus. On peut
observer comment dans la grenade et dans gran&GO! le contenu en vitamine C diminue au fur
et a mesure du temps de stockage, cependant, le mélange de jus gran&GO! présente une plus
grande résistance a la détérioration de la vitamine C. A 7 jours, on détecte 78,1% de perte
contre 90,4% de perte dans le jus de grenade. Cet effet protecteur pourrait étre attribué a
I'action des flavonoides citriques qui protégeraient la vitamine C de sa destruction (Mena,
2008), ou hien a la présence d'un composé de nature phénolique originaire du jus de kaki dans
le mélange gran&GO! Dans le jus de kaki, le contenu de vitamine C peut étre pratiquement
considéré comme méprisable durant l'essai réalisé puisqu'une perte se produit au moment
méme de la pasteurisation.
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Fig. 1. Evolution du contenu en Vitamine C des différents jus durant la période de stockage.

Les composés prédominants du jus de grenade au commencement de l'expérience, depuis
l'instant précédent la pasteurisation jusqu'a 6 heures, ne subissent pas de dégradation
significative, comme on peut l'observer sur la Fig. 2. De plus on observe qu'a partir de 24
heures se produit une perte d'a peu prés 50 % des anthocyanes dans la grenade et plus de 60
% dans le cas de gran*GO! (Fig. 3). Ce serait ce point qui marquerait la vie utile du produit.

Dans la Fig. 4 on observe le contenu en punicalagines du jus de grenade et du mélange
gran&GO! On peut observer une diminution des punicalagines durant la période d'étude,
probablement di a la température et au temps de stockage comme d'autres études I'ont déja
démontré (Gonzalez-Molina et al., 2009). Certains auteurs (Gonzéalez-Molina et al., 2009) ont
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relié la présence de jus de citron, comme réducteur de l'effet de la dégradation des
punicalagines, puisque I'hydrolyse de celles-ci est favorisé & de plus grands pH; cependant, la
concentration de jus de citron dans notre jus est trés réduite; il serait donc intéressant de

répéter I'étude avec de plus grandes concentrations.
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Fig. 2. Profil d’anthocyanes dans le jus de grenade en fonction de la période de stockage.

“Dp-35-digle “Cy-3,5-digle ~Pg-35-digle “Dp-3-gle “Cy-3-glc “Pg-3-gle
4.00
3.50 -
3.00 -
]
250 =
E
S 2,00 -
? 1.50 -
1.00 -
0.50 -

[
i T %
IIII

'

1] iﬂﬂ;j;u

APastD.Past 2h 4h 6h 24h 48h 4dias 5dias 6dias 7 dias
Tiempo

0.00 -

Fig. 3. Profil d’anthocyanes dans le jus gran&GO ! en fonction de la période de stockage.
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Fig. 4. Evolution du contenu en punicalagine des différents jus durant la période de stockage.
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