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 Contrôle de la qualité d’un jus de fruit

· Introduction 
Le jus de fruits, comme le jus de légumes est une boisson obtenue à partir des fruits ou légumes de certaines plantes. En France, la mention « jus de fruits » interdit d'ajouter de l'eau et des conservateurs (sinon on parle de nectar). Toutefois, si le jus est « à base de concentré », il peut y avoir ajout de sucre, avec mention obligatoire. Les jus de fruits peuvent être :maison ,frais (sans pasteurisation), conservation au frais (pasteurisation « flash »), conservation à température ambiante (stérilisation) Le nectar est fait de jus de fruits (souvent à base de concentré) et de purée de fruit (entre 25 et 50 % minimum), d'eau et de sucre. La boisson aux fruits est un mélange d'eau, de sucre et d'un minimum de 10 % de fruits.
· Méthodologie
1. Mesure du pH
Versez 20 ml du jus dans un Erlen Meyer, après étalonnage de l’appareil, effectuez la lecture par le pH mètre.
2. Acidité titrable
Diluer 10 ml du jus dans 20 ml d’eau distillée, neutraliser par la soude 0.1N en présence de quelques gouttes de phénol phtaléine jusqu’au virage de la couleur au rose.
L’acidité est exprimée par gramme d’acide citrique par litre d’eau fruité.
Acidité (g /l) ═ N. V b. M/ Va. P
N : Normalité de la soude (0.1N).
V b : Volume de la soude (ml).
Va : Volume du jus (ml).
P : Nombre de protons porté par l’acide citrique (3).
M : Masse moléculaire de l’acide citrique (192 .13).

3. Dosage de la vitamine C
Diluer 10 ml de jus dans 10 ml d’eau distillée puis versez dans une fiole jaugée de 250ml. Ajoutez par la suite 10ml d’acide oxalique (0.25%) et 0.5 ml d’empois d’amidon (1%).Titrer par la solution d’iode (0.01 N).La fin du dosage est marquée par l’apparition d’une couleur bleu pale. La teneur en vitamine C est exprimée par :
T (g /l) ═ t. V.176 / 2. E
V : volume d’iode (ml).
t : titre molaire de la solution d’iode.
e : Prise d’essai.
4. Dosage des polyphénols totaux
Mélanger 100µl de jus avec 2.2 ml de carbonate de sodium (2%) et 100 µl de réactif de folin- Ciocalteu, après 30 min de repos mesurer l’absorbance à 720 nm. La concentration des polyphénols totaux est déterminée en se référant à la courbe d’étalonnage est sera exprimée en mg d’acide gallique par 100g de jus.
5. Dosage des caroténoïdes
Mélanger 20ml de jus avec 20ml du solvant d’extraction (Hexane /acétone /éthanol) (2V/V/V).Après agitation pendant 30 min, récupérer la phase supérieur et la protégée avec du papier aluminium. Ajuter à la phase inférieur10 ml d’hexane pour réaliser une deuxième extraction. Le mélange des deux extractions est centrifugé pendant 20min à 4000tours /min.
Déterminer la teneur en caroténoïdes par la mesure de l’absorbance de l’extrait hexanique à420 nm. Les concentrations sont estimées en se référant à la courbe d’étalonnage obtenue en utilisant le B-carotène. Les résultats sont exprimés en µg par 100ml de jus.
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