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Résumé

Les traitements thermiques industriels visent a stabiliser les aliments pour de longues périodes de stockage. Ces
traitements induisent des variations dans la composition de 1’aliment. Le but de notre travail est d’évaluer et de comparer
différents traitements thermiques d’appertisation et leurs effets sur les paramétres biochimiques, nutritionnels et
technologiques du simple concentré de tomate a 22% Brix, du double concentré de tomate a 28% Brix et du triple
concentré de tomate & 32% Brix. Les résultats de nos investigations microbiologiques ont démontré I’efficacité des
traitements thermiques a 92°C et 96°C pour le simple concentré de tomate, a 100°C et 110°C pour le double concentré de
tomate et a 107,2°C pour le triple concentré de tomate. Enfin, une étude des variations de pH aprés test de stabilité des
conserves confirme 1’efficacité des traitements thermiques sur les conserves a pH inférieur a 4,5. Certains parametres se
sont montrés sensibles aux traitements thermiques d’appertisation différemment du simple, double ou triple concentré de
tomate. Une différence significative & hautement significative est observée pour les parametres suivants : Brix, pH,
chlorures, couleur et protéines pour le simple concentré de tomate aux deux barémes d’appertisation; Brix, chlorures,
protéines, couleur et Lycopéne pour le double concentré de tomate aux deux températures étudiées ; Brix, couleur,
protéines, acide ascorbique et tocophérol pour le triple concentré de tomate.

Mots clés: Tomate, appertisation, Brix, sucres réducteurs, protéines, vitamines, acide ascorbique, tocophérol,
lycopéne, viscosité Bostwick.

Abstract

Industrial heat treatment aims to stabilize food for long storage periods. These treatments induce variation in food
composition. The aim of our work is to evaluate and compare different heat treatment effects on biochemical, nutritional
and technological parameters of Simple Concentrate Tomato paste at 22% Brix, Double Concentrate Tomato paste at 28%
Brix and Triple Concentrate Tomato paste at 32% Brix. The results of microbiological analysis showed a destruction of
almost pathogens after canning both SCTP at 92 ° C, SCTP at 96 ° C than the TCTP to 107.2 °C. Lastly, a comparison of
pH variation after a stability test confirms industrial heat treatment efficiency on bottom 4.5 pH cans. Parameters sensitive
to canning scales are different between simple and triple concentrate tomato paste. A significant difference and highly
significant difference was observed for the following parameters: Brix, pH, Chloride, Color L + a / b protein for the simple
concentrate tomato paste at both heat treatments ; Brix, chloride, proteins, color and Lycopene for double concentrate
tomato paste at both heat treatment. Sensitive parameters for triple concentrate tomato paste are: Brix, Color L +a /b
protein, vitamin C, vitamin E.

Keywords: Tomato, canning, Brix, reducing sugars, proteins, vitamins, ascorbic acid, tocopherol, lycopene,

Bostwick consistency.
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